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Vorwort

In diesem Handbuch wird, das Thema Kochwurst & Konserven-Herstellung speziell
fir den Fleischerbetrieb tbersichtlich und einfach beschrieben.
Unter dem Motte" aus der Praxis - fur die Praxis*.

Es ist mir ein persdnliches Bedurfnis, mein Wissen das ich in 59 erfolgreichen Berufsjahren
Uber die Kochwurst- und Konserven-Herstellung gesammelt habe, an unsere Jugend und an
alle, die ihre Kochwurst- und Konservenkenntnisse noch erweitern wollen weiterzugeben.
Sollte der eine oder andere gute Tipp fiir Sie dabei sein, dann ist mein Wunsch mit meiner
Erfahrung zu helfen, erfillt. Denn Ihr Erfolg ist dann letztlich auch ein Erfolg fur mich.

Die Herstellung guter Kochwurst verlangt viel Erfahrung und Wissen, dies gilt ganz
besonders bei der Konserven-Herstellung. Daher ist es wichtig viel Hintergrundwissen zu
besitzen um Fehler zu vermeiden. Es sind oft nur Kleinigkeiten auf die es ankommt, diese
kénnen aber grolRe Auswirkung auf das Produkt haben. Wenn man weil3 auf was es
ankommt und dann bei der Herstellung darauf achtet, kann vieles verhindert werden. Eine
sorgenfreie Herstellung, gute Qualitat und zufriedene Kunden sind lhnen dann garantiert.

Besonders bei der Herstellung dieser Produkte fihren viele Wege nach Rom. Jeder Betrieb
hat seine Eigenheiten. Anlagen, Maschinen, R&umlichkeiten und Rohstoffe sind oft
unterschiedlich, daher kann man nicht immer von gleichen Voraussetzungen ausgehen und
muss seine eigene Herstellungs-Technologie darauf einstellen. In jedem Betrieb soll alles
genau nach seinen Méglichkeiten aufeinander abgestimmt werden. Wenn dann die Produkte
kontinuierlich in Ordnung sind, dann ist dieser (Ilhr) Weg richtig und soll auch beibehalten
werden.

Wenn Ihnen mein Buch nur einige Anregungen bringt, die letztlich zum Erfolg fuhren, dann
ist mein Wunsch Ihnen mit meiner Erfahrung zu helfen erreicht.

Von Walter Baumgartner
Fleischer-Handbuch 2004



|. Kapitel

Moderne Kochwurst-Herstellung

1/1 Entstehung der Kochwirste, Qualitatskriterien, Rohstoffe

1/1/1 Entstehung der Kochwirste

Kochwirste sind typische Produkte aus Mitteleuropa. Sie entstanden schon vor vielen
hundert Jahren aus den Hausschlachtungen der Bauern und dienten zur umfassenden
Verwertung von essbaren Tierkorperteilen. Blutwirste sind eines der altesten Wursterzeug-

nisse die wir tberhaupt kennen.

1/1/2 Warum nennt man diese Produkte Kochwiirste:
Alle Fleisch- und Fetteile der Kochwurstproduktion werden aus vorher erhitztem Aus-

gangsmaterial hergestellt, nur Leber und Blut werden im rohen Zustand verarbeitet, daher
die Bezeichnung Kochwurst. Hingegen werden bei der Konserven-Herstellung auch zum
Teil frische Rohstoffe eingesetzt. Die Kochwiirste unterteilen sich in drei Hauptbereiche:
Leberwirste, Blutwirste, Silzen und Presswirste, die wiederum in einzelne Produkt-

Paletten unterteilt sind.

1/1/3 Optimale Fleischbeschaffenheit bei Kochwiursten
Die Rohstoffe missen sorgfaltig ausgewahlt werden. Es soll nur Fleisch von ausgeruhten

stressfreien Tieren die im niuchternen Zustand geschlachtet wurden und daher mdglichst
keimfrei sind, verwendet werden. Wichtig ist auch eine einwandfreie Hygiene im Betrieb,
dies gilt ganz besonders fur die Konserven-Herstellung. Erhitzte oder an Fieber erkrankte
Tiere, auch Tiere die wahrend dem Verdauungsvorgang geschlachtet werden, besitzen
keimhaltiges Fleisch. Besonders bei % und % Konserven kann dieses Fleisch zu Bombagen
fuhren. Alle Rohstoffe missen frisch verarbeitet oder bearbeitet werden.

1/1/4 Wie erreicht man Spitzenqualitat bei Kochwirsten
Die Verarbeitung von schlachtwarmem Fleisch- und Fetteilen auch Innereien bei der Koch-

wurst- Bruhwurst- Kochpokelwaren- und Konserven-Herstellung ist die bei weitem beste
Herstellungsart und kann durch keine andere Herstellungs-Technologie ersetzt werden, sie
ist ein Garant fur Spitzenqualitat. Die Rohstoffe miissen den hohen Qualitdtsanforderungen
entsprechen, dies trifft besonders bei Warmfleischverarbeitung zu. Die besten Ergebnisse
werden dabei bei einem pH-Wert zwischen 7,0 bis minimal 6,4 erzielt, dies gilt besonders fur
Fleischeinlagen mit Lakeeinspritzung, Kochpodkelwaren-Produkte, auch bei der Brather-

stellung von Bruhwirsten, sowie bei schlachtfrischer Schweineleber mit seinen



emulgatorischen Eigenschaften bei der Herstellung von feincremigen Leberwurstmassen.
Wenn keine Moglichkeit zur Verarbeitung von schlachtwarmen Korperteilen besteht, ist es
besonders wichtig, nur frisches Material, bei Schweinen bis spéatesten 24 Stunden nach der
Schlachtung zu verarbeiten. Der ideale pH-Wert bei ausgekihltem Fleisch fur diese
Herstellungsart liegt zwischen 6,2 bis 6,0. Bei der Warmfleischverarbeitung treten weitere
Vorteile unabhangig den optimalen Verarbeitungseigenschaften auf, einerseits wird das
Aroma des Produktes wesentlich verbessert, andererseits wird eine hervorragende Farbe
und beste Farbhaltung im Produkt erreicht. Zusatzlich wird die Haltbarkeit des Produktes
verlangert. Bei der Kaltfleischverarbeitung kann auch mit bester Wirzung nicht mehr das

Aroma eines Produktes aus schlachtwarmer Herstellung erreicht werden.

1/2 Transport, Schlachtung und Abkthlung nach der Schlachtung

1/2/1 Tiertransport und Unterbringung vor der Schlachtung

Optimale Voraussetzungen wahrend des Transportes oder eine Ruhephase bei schlechten
Transportbedingungen vor der Schlachtung sind mitentscheidend fir die Qualitat des
Fleisches bei die der Kochwurst- und Konserven-Herstellung sowie Kochpdkel- und
Kochfleischwaren-Herstellung. Der pH-Wert-Verlauf wahrend der wichtigen Abklhlphase
nach der Schlachtung wird bei schlechten Bedingungen negativ beeinflusst. Die Folge ist
eine Fleischqualitatsverschlechterung, die durch keine weiteren Malihahmen wieder gut zu
machen ist. Es missen daher alle Malinahmen ergriffen werden um Stress, Schmerz und
Leid, Erhitzung oder Unterkihlung, aber auch lange Transportwege oder zu enge Trans-
portraume zu vermeiden. Nur dann ist eine gute Fleischqualitat fur diese Herstellungsart zu

erreichen.

1/2/2 Ruhephase vor der Schlachtung
Bei kurzen Anfahrtswegen sollen die Tiere sofort nach der Anlieferung geschlachtet werden.

Wenn Tiere sehr lange Anfahrtswege hinter sich haben und starken Belastungen wie Kéte
oder groRe Hitze ausgesetzt waren, muss unbedingt eine Ruhepause eingeplant werden.
Bei Schweinen betragt diese ca. 1-2 Stunden, bei Rindern etwas langer. Bei hohen Umge-
bungstemperaturen sollen die Schweine zur Abklhlung leicht berieselt werden. Wahrend
der Ruhephase sind die Tiere angemessen unterzubringen, dazu gehéren gentigend und
ausreichend groRe Buchten zum bequemen Liegen mit ausreichendem Wetterschutz,

trittsicheren Bdden mit Einstreu und angemessener Bellftung.

1/2/3 Toten der Schweine
Die Schweine werden zuerst betaubt. Bei der Elektro-Betdubung muss darauf geachtet

werden, dass der Strom moglichst rasch das Gehirn durchstromt. Die schnellste Betaubung
wird beim Ansatz der Elektroden zwischen Ohrgrund-Ohrgrund, Orbita-Orbita, Ohrgrund-

Orbita oder Stirn-Unterkiefer erreicht. Wichtig ist ein guter Kontakt der Elektroden mit der



Haut. Wenn die Schweine vor der Betdubung mit Wasser leicht berieselt werden, ist die
Wirkung der Elektrobetdubung besser. Ein Umgreifen mit der Zange auf Hirn—Herz erwirkt
einen raschen Tod. Eine konstante Stromspannung wahrend der Betdubung muss gewahr-

leistet sein.

Das Entbluten soll rasch nach der Betaubung beginnen, und muss innerhalb von maximal
50 Sekun-den abgeschlossen sein. Die Betaubungswirkung ohne Herzgriff betragt maximale
90 Sekunden. Durch den Blutentzug innerhalb der vorgegebenen Entblutungszeit findet ein
rascher Tod statt. Sehr empfehlenswert ist das Stechen im Liegen, wobei auf einen genauen
Einstich zu achten ist, so das eine optimale Ausblutung gewadhrleistet ist. Stechen im
Hangen, aus hygienischen Griinden friher bevorzugt, fuhrt haufig zu unterschiedlichen pH-
Werten innerhalb der Schinken und erhdhten PSE-Anteilen, wie Erfahrungen aus der
Vergangenheit gezeigt haben. Bei schlechten Elektro-Betdaubungsgeraten mit Stromschwan-
kungen wahrend der Betdubung kénnen haufig Muskelkontraktionen auftreten, der PSE-
Anteil steigt und Blutpunkte in der Muskulatur oder Blutergiisse im Bindegewebe sowie
Knochenfrakturen kénnen dadurch auftreten.

1/2/4 Toten der Rinder, Kalber und Schafe
Rinder, Kalber und Schafe werden am besten mit dem Bolzenschussapparat betaubt.

Dieses Ver-fahren basiert in erster Linie auf der mechanischen Zerstérung von lebens-
wichtigen Zentren im Hirn-stamm. Dabei ist es wichtig den richtigen Ansatzpunkt zu wahlen.
Dieser liegt bei Rindern am Schnittpunkt zweier imaginérem Linien zwischen dem linken und
rechten Hornansatz, bei Kalbern und Schafen beim oberen Ohrgrund und dem inneren
Augenwinkel des jeweils gegenuberliegenden Auges. Die Entblutung soll innerhalb von 50
Sekunden nach der Betdubung abgeschlossen sein. Dadurch findet ein rascher Tod statt.
Zur Entblutung von Rindern ist die zwei Messer-Technik vorgeschrieben. Zuerst wird an der
Stichstelle ein Hauptschnitt angelegt, dann werden mit einem zweiten sterilisierten Messer
die Blutgefalie durchgetrennt. Bei Rinder wird das Stechen im H&ngen aus hygienischen
Grinden allgemein bevorzugt. Besser ist aber das Stechen im Liegen, Stechen im Hangen
fuhrt haufig zu unterschiedlichen pH-Werten innerhalb der Hinterviertel und erhéhten PSE-

Anteilen.

Beim Einkauf von Wildfleisch ist besonders darauf zu achten, dass diese Tiere stressfrei und
hygienisch einwandfrei geschlachtet und einer raschen Abkihlung unterzogen wurden. Nur

dann ist eine sichere Konservenherstellung gewahrleistet.



1/2/5 Reaktion im Fleischmuskel bei der Schlachtung
Im lebenden Organismus wird, unter Beteiligung von Sauerstoff, zur Bildung von ATP

(Adenosintri-phosphat), Glykogen in Kohlendioxid und Wasser umgesetzt. Durch die
Schlachtung wird der Blutkreislauf unterbrochen und damit auch die Sauerstoffzufuhr. Auf
diese Weise nimmt der Gehalt an energiereichem ATP im Muskel nach dem Schlachten
langsam ab. ATP wirkt neben seiner Eigenschaft als Energietrager auch als Weichmacher
und erhalt somit die Dehnbarkeit des lebenden Muskelfleisches.

Aus dem vorhandenen Glykogen des Fleisches, das im lebenden Muskel einen
Energiespeicher darstellt, wird durch Abbaureaktionen und Entzug von Sauerstoff Milch-
séure gebildet. Diesen Vorgang nennt man Glykolyse. Durch die Bildung von Milchs&ure
sinkt der pH-Wert im Fleisch langsam ab.

Lebendes Fleisch hat einen pH-Wert von zirka 7,3. Nach den Schlachten liegt der pH-Wert
bei zirka 7,0. Er sinkt dann je nach Temperatur in 12 bis 18 Stunden auf pH-Wert 5,9.
Ungefahr zu diesem Zeitpunkt tritt die Totenstarre "Rigor-mortis" ein. Anschlielend sinkt der
pH-Wert weiter ab bis unter 5,0 und steigt dann wieder bis zu einem End-pH-Wert von tber
5,5 unterschiedlich an. Auf keinen Fall soll Fleisch am Tiefpunkt der pH-Wert-Absenkung
verarbeitet oder dem Verzehr zugefuhrt werden. Die Wasserbindefahigkeit ist zu diesem
Zeitpunkt sehr schlecht und die Zartheit des Fleisches ist am Tiefpunkt.

Zur Warmfleischverarbeitung steht nur ein kurzer Zeitraum von max. 3 Stunden bei Rindern
und maximal 75 Minuten bei Schweinen zur Verfligung. Zu diesem Zeitpunkt betragt der pH-
Wert ca. 7,0. Bei einem pH-Wert von 7,0 kann das Warmfleisch optimal Wasser aufnehmen.
Aber auch die Fettaufnahme ist zu diesem Zeitpunkt am besten.

1/2/6 Auswirkung der Abkuhlkurve auf den Fleischmuskel
Fur die Zartheit des Fleisches sind hauptsachlich die Actin- u. Myosinfilamente sowie das

Bindegewebe des Muskelfleisches mal3gebend. Bei zu raschem Abkihlen nach der
Schlachtung verkirzt sich der Muskel des Fleisches mit dem Bindegewebe bis zu 50% (eng-
lisch: cold shortening). Dadurch wird das Fleisch sehr z&h und hat aul3erdem eine schlechte
Wasserbinde- u. Wasseraufnahmefahigkeit. Daher ist es wichtig, auf die richtige Abkuhl-
temperatur zu achten. Je schneller abgekihlt wird, desto rascher wird die sogenannte Kiihl-

Verkirzung eintreten.

1/2/7 Optimale Abkuhlkurve fir Rinder nach der Schlachtung
Fur die Erzeugung von Qualitatsfleisch: zart, saftig, schone Farbe, gute Farb- u. Safthaltung

u. sehr gute Wasser-Aufnahmefahigkeit.

System natirliche Abkiihlung
0
16 h / von +30°C auf +11°C bringen
4
Kihlraumtemperatur +10°C mit feiner Umluft
0




14 h von +11° C auf +7°C bringen
KuhlraumtemperaturiG°C mit feiner Umluft
12 hvon +7°C zfuf +3°C bringen
Kuhlraumtemperaturi3°c mit feiner Umluft
Bei Rindfleisch von normaler Beschaffenheit sind bis zur Erreichung des End-pH-Wertes 38

bis 44 Stunden notwendig. Der optimale Zeitpunkt fiir die Weiterverarbeitung von Rindfleisch
bei der Koch-pokel- und Kochfleischwaren Herstellung ist Warmfleisch maximal 3 Std. oder

Kaltfleisch am 3. Tag nach der Schlachtung.

1/2/8 Optimale Abkuhlkurve fiir Schweine nach der Schlachtung
Zur Qualitatsfleischerzeugung: zart, saftig, schone Farbe, gute Farb- u. Safthaltung, sehr

gute Wasseraufnahmefahigkeit.

System natirliche Abkihlung

12 h/von +30°§auf 6°C bringen
Kihlraumtemperatur 33°C mit leichter Umluft

12 h/von +6°Ciuf +3°C hringen
Kihlraumtemperatur Ji’fc mit leichter Umluft
Bei Schweinefleisch wird der End pH-Wert in Abhangigkeit von der Tierart, aber auch von

den besonderen Umstdnden vor und wahrend der Schlachtung, sowie von den Abkuhl-
temperaturen, schon nach 8 bis 10 Stunden erreicht. Der optimale Zeitpunkt fir die Weiter-
verarbeitung von Schweinefleisch bei der Kochpokel- und Kochfleischwaren Herstellung ist

Warmfleisch maximal 75 min oder Kaltfleisch am 2. Tage nach der Schlachtung.

1/2/9 Erreichen des End-pH-Wertes nach der Schlachtung
Bei Rindfleisch von normaler Beschaffenheit sind bis zur Erreichung des End-pH-Wert 38

bis 44 Stunden notwendig. Die Totenstarre tritt innerhalb von 12 - 18 Std. ein. Viele Faktoren
vom Transport Uber die Schlachtung, bis zur Abkihlung nach der Schlachtung haben einen
entscheidenden Einfluss auf den Abbau des ATP und somit auch den Zeitpunkt des Er-
reichens der Totenstarre. Bei hoheren Abkihltemperaturen, z. B. um + 20°C und darlber
wurden ebenfalls diese schlechten Effekte auftreten, wie bei zu kalten Temperaturen sofort
nach der Schlachtung, dies ist aber aus hygienischen Grinden auch gar nicht méglich. Bei
PSE-Schweinen ist der End-pH-Wert bereits nach 1 Stunde erreicht. Bei DFD-Schweinen
tritt der End-pH-Wert auch friher als bei normalen Schweinen ein.

1/2/10 pH-Wert Verlauf nach der Schlachtung
Die Geschwindigkeit des pH-Abfalls nach der Schlachtung, sowie die Hohe des erreichten

soge-nannten End-pH-Werts sind nicht bei allen Tieren gleich. Es kénnen in Abhangigkeit



von verschie-denen Faktoren grofR3e Unterschiede auftreten. Der End-pH-Wert des Fleisches
gesunder und ausge-ruhter Tier liegt im allgemeinen zwischen 5,5 und 6,0 bei Schweinen
bis 6,2. Dieser Bereich ist als normal anzusehen. Einflisse auf das lebende Tier, die Glyko-
genreserven aufbrauchen (z.B. Stress bei Transport und Schlachtung) und somit eine
ausreichende Saurebildung nach der Schlachtung unmdglich machen, fiihren zu hohen End-

pH-Werten.

Tabelle: pH-Wert-Verlauf nach der Schlachtung

Bei Schweinen schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,3
Gesamte Abkiihlphase 10-12 h Eintritt Rigor-mortis (Totenstarre) pH-Wert 5,9
weiteres Absinken unter pH-Wert 5,4
Messung nach 24 h ca. End-pH-Wert 5,8-6,2
Bei DFD-Schweinen schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,2
Hohe Wasserbindefahigkeit, Absinken innerhalb von 24 h nicht unter
dunkle Farbe, geringe Haltbarkeit pH-Wert 6,2
Bei PSE-Schweinen schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,2
Niederes Wasserhaltevermdgen, | Nach einer Stunde pH-Wert 5,8
blasse Farbe, weiche Konsistenz | Nach 24 h pH-Wert 5,5
Bei Rindern schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,2
Gesamt Abkiihlphase 38 bis 44 h | Eintritt Rigor-mortus (Totenstarre) nach
ca.12 bis 18 h pH-Wert 5,9
Anschliel3end Absinken unter pH-Wert 5,0
Allmahlicher Wiederanstieg innerhalb von
ca. 20 his 26 h auf pH-Wert 5,5 bis 6,0

1/2/11 DFD-Fleisch und seine Eigenschaften

Definition: DFD-Fleisch D = dark = dunkel
F = fest = fest
D =dry = trocken

DFD-Fleisch kommt sowohl beim Schwein als auch beim Rind vor. Es kann erst 24 Stunden

nach der Schlachtung durch pH-Wert-Messung festgestellt werden. Der pH-Wert von DFD-

Fleisch liegt bei 6,2 bis 6,7. Das Fleisch hat trockene, stumpfe, klebrige oder leimige Be-

schaffenheit und eine dunkelrote Farbe. Die Vermehrung unerwinschter Mikroorganismen

wird durch den hohen pH-Wert ( fehlende Sauerung) gefordert. Es kommt statt zur Reifung

zu einer Faulnis des Fleisches. Der Gewichtsverlust ist hdher als bei normalem Fleisch, das

bei einem pH-Wert von 5,6 bis 6,0 liegt. Auch die Haltbarkeit ist stark reduziert.

DFD-Fleisch ist

nicht geeignet fur folienverpacktes Fleisch am Stlick und portioniert (Faulnis bei
Portionen in 2-3 Tagen / im Stick in 6-7 Tagen),

nicht geeignet fur Aufschnitt in Folienverpackung, Konserven
nicht geeignet fur die Rohwurst-Herstellung,
nicht geeignet fur die Rohpokelwaren-Herstellung,

bedingt geeignet fur Bruhwurst, gutes Wasserbindevermégen




aber verminderte Haltbarkeit.
bedingt geeignet fur Kochschinken, Kassler, Kochpokelwaren
(verminderte Haltbarkeit),

bedingt geeignet fir Bratenfleisch, Grillfleisch, saftig aber verminderte Haltbarkeit.

1/2/12 PSE-Fleisch und seine Eigenschaften

Definition: PSE-Fleisch P = pale = blass
S = soft = weich
E = exudadiv = wassrig (wasserlassig)

PSE-Fleisch kann 1 Stunde nach der Schlachtung durch pH-Wert-Messung festgestellt
werden. Es tritt nicht gleichmaRig am ganzen Tierkdrper auf, sondern am haufigsten im
Kotelett und in der Ober-schale. Die Muskelstarre tritt bei PSE-Fleisch viel schneller ein. Der
pH-Wert liegt 1 Stunde nach der Schlachtung schon unter 5,8. Bei PSE-Fleisch ist der
Gewichtsverlust (Abhangverlust) doppelt so hoch wie bei normalem Fleisch. Durch die damit
verbundene feuchtere Fleischoberflache, ist mit einer starken Verkeimung zu rechnen.
PSE-Fleisch ist
nicht geeignet fur Kochpdkelwaren (Schinken fallt auseinander) und Konserven
bedingt geeignet fir Lachschinken, Rohpdkelwaren usw. (hoher Gewichtsverlust, schlechte
Farbhaltung),
nicht geeignet fur Dosenschinken (starker Geleeabsatz),
bedingt geeignet fir Rohwurst (schlechte Konsistenz, schlechte Farbbildung).
nicht geeignet fur Brihwurst (schlechtes Wasserbindevermdgen, schlechte
Farbhaltung).
nicht geeignet fur Bratenfleisch (schlechtes Wasserhaltevermdégen).

1/2/13 Auswirkungen von Transport und Schlachtung auf die Fleischqualitat
In Abh&ngigkeit von Rasse, Haltung und Fitterung, Transportbelastung, Schlacht-

bedingungen und Abkiihlung nach der Schlachtung kdnnen grof3e Unterschiede beim pH-
Wert Verlauf innerhalb der ersten 24 Stundenauftreten. Diese Einfliisse sind fir die Fleisch-
qualitat auch im Hinblick auf seine Verarbeitungseigenschaften von grof3er Bedeutung.

Normal pH-Abfall bei Schweinen:

fuhrt zu: hohen Safthaltevermogen
spezifischer Fleischfarbe
guter Konsistenz
uneingeschrankter Verarbeitungsneigung
geringer Keimgehalt

die Voraussetzungen dafiir sind:
sachgemalle Futterung und Haltung
geringe Belastung wahrend des Transportes
keine Erregung vor der Schlachtung



keine Erregung wéhrend der Schlachtung
richtige Kilhlung nach der Schlachtung

Ungentgender pH-Abfall:

fuhrt zu: - sehr hohen Safthaltevermdgen
- spezifischer Farbe
- befriedigender Konsistenz

beglnstigt aber: - einen hohen Keimbefall
- eine schnelle Verderbnis

tritt ein bei: - mittlerer Transportbelastung
- Transporten bei tiefen Temperaturen
- sehr langen Anfahrtswegen
- zu langsamen Abkuhlen nach der Schlachtung

Beschleunigter pH-Abfall:

fahrt zu: - geringem Safthaltevermogen
- blasser Farbe
- weicher Konsistenz
- wassrigem Aussehen
- schlechter Verarbeitungsneigung
- hohen Zubereitungskosten

tritt ein bei: - unsachgemanRer Fitterung und Haltung
- grofRen Transportbelastungen (Stress, Durst)
- erhdhter Korpertemp. z.B. durch sehr hohen Temp.
- wahrend des Transports oder fiebrige Erkrankungen
- starker Erregung vor und wahrend des
- Schlachtvorganges
- zu raschen Abkuhlen nach der Schlachtung

Um negative Einflisse zu vermeiden, missen vor dem Schlachten, wenn mdglich, immer
gleichmaRige Voraussetzungen geschaffen werden. Ein kontinuierliches System vom Trans-

port bis zur Schlachtung muss eingehalten werden.

1/3 Qualitative Anforderungen an Fleisch fur Kochpotkelwaren

1/3/1 Qualitatsanforderungen an das Fleisch fir Kochpokelwaren und Konserven
a) gute Wasserbindung darum optimaler pH-Wert 5,9 bis 6,2 (Kaltfleisch)

b) gute Pokelbereitschaft, optimale Salzaufnahmefahigkeit, gute Farbbildung und
Farbhaltung, darum keine PSE-Schweine verwenden

¢) gute Verzehrqualitat, darum gutes Safthaltevermdgen und natirliches Fleischaroma

d) gute Haltbarkeit, darum keine DFD-Schweine verwenden, moglichst geringe Verkeimung

des Fleisches

1/3/2 Kein Gefrierfleisch fur Kochpékelwaren, Kochwurst- und Konserven-Herstellung
Gefrierfleisch wirkt sich auf Ausbeute, Zartheit und Saftigkeit sowie Scheibenzusammenhalt

von Schinken negativ aus und ist daher nicht empfehlenswert. Gepdkelte Fleischstiicke die



nicht fur die Schinkenherstellung verwendet werden, kdnnen zur Zwischenlagerung hin-

gegen ohne weiteres eingefroren werden.

1/3/3 Qualitatszuschnitt des Fleisches fur Kochpdkelwaren
Ein guter Zuschnitt der Fleischteile und Fleischabschnitte fur die Kochpdkelwarenherstellung

ist besonders wichtig. Die Entfliel3technik zur Entfernung des anhaftenden Bindegewebes ist
zu empfehlen. Durch diese Bearbeitungsmethode wird nicht nur das Aussehen der Schinken

verbessert, auch ein spaterer besserer Zusammenhalt des Schinkens dadurch erreicht.

1/3/4 |deale Raumlichkeiten fir Kochpdkelwaren und Abflllung der Konserven
Arbeitsraum-Temperatur +7°C, stille Kiihlung

Kihlraum-Temperatur +5°C, Umluftkiihlung

Kihlraum fir die Polter- und Massiermaschinen-Temperatur +1°C, Umluftkiihlung

1/4 Qualitatskriterien fur Leber-, Blut- & Siilzwiirste, Kochwurst Osterreich

1/4/1 Qualitatskriterien bei Leberwirsten
Die Leberwdrste unterscheiden sich durch ihren Zerkleinerungsgrad und ihre Herstellungsart
sowie in ihrer Farbe, umgerétet (Nitritpokelsalz) oder nicht umgerétet (Kochsalz) und werden
in 3 Kategorien eingeteilt:

= feinzerkleinerte Leberwiirste

= feinzerkleinerte Leberwurste mit grober Einlage

= grobe oder grobzerkleinerte Leberwirste
Spitzenqualitat: enthalt nur sehnenarmes Fleisch, Fettgewebe und Leber, auf keinen Fall
sonstige Innereien, Talg, Schwarten oder Sehnen.
Mittlere Qualitat: enthalt Fleisch wie gewachsen, Fettgewebe, Leber, sonstige Innereinen.
Einfache Qualitat: soll in der heutigen Zeit tberhaupt nicht mehr hergestellt werden. Diese

Produkte wurden in den Kriegs- und Nachkriegsjahren nur zum Uberleben hergestellt!

1/4/2 Qualitatskriterien bei Blutwiirsten

Spitzenqualitat: enthalt tberwiegend sehnenarmes Fleisch, Zungen, entschwarteter Speck
sowie Blutschwartenmasse. Keine Bratwurfel und Innereien, mit Ausnahme von Leber.
Mittlere Qualitat: enthalt Fleisch wie gewachsen oder entschwarteten Speck, auch beides
zusammen sowie Blutschwartenmasse, fein zerkleinerte Innereien, Leber, Herz auch in
Warfelform. Schweineschultern und Backen konnen auch mit anhaftenden Schwarten

verarbeitet werden.

1/4/3 Qualitatskriterien bei Stlzen und Presswirsten



Spitzenqualitat: enthalt in Gelatine verarbeitetes sehnenarmes Fleisch, Fettgewebe und
Schwarten, jedoch keine Innereien, der Fleischanteil muss dabei tiberwiegen!

Mittlere Qualitat: enthalt Fleisch wie gewachsen, auch Kopffleisch, Eisbein, Fettgewebe
und Schwarten, nicht jedoch Innereien und mindestens gleiche Menge Gallerte.

Qualitat einfach: enthalt Fleisch wie gewachsen, auch Kopffleisch, Eisbein, Fettgewebe
und Schwarten, auRerdem Innereien welche wie auch Bratwurfel zusatzlich mit verarbeitet

werden koénnen, sowie gleiche Menge Gallerte.

1/4/4 Kochwurst-Umsatz in Osterreich

In Osterreich hat die Kochwurst leider immer noch ein kiimmerliches Dasein. Nur etwa 5-7%
des Gesamtumsatz betragt der Kochwurstanteil. Dabei ware der Kochwurstverkauf ein
rentables Geschaft. Der Grund ist hauptsachlich in der zum Grof3teils einfachen und be-
quemen Art die Herstellung im Sterildarm zu suchen. Aber auch die Verbrauchergewohnheit
spielt eine groRRe Rolle. In Deutschland, das bei der Kochwurstherstellung durch ihre Vielfalt
und hochwertige Qualitat, am Weltmarkt fihrend ist, liegt der Anteil am Gesamtumsatz bei
zirka 20%. Der hohe Qualitdtsstandart in unserem Nachbarland wird durch eine optimale
Herstellungstechnologie (Warmfleischtechnologie), gute Rohstoffauswahl und grof3teils
durch Abfillen in frische Naturdarmen wie Fettenden, Schweinekrausen, Rinder-
kranzdarmen und Schweinemégen, auch rauchdurchlassigen Kunstdarmen erreicht. Wobei
das Kaltnachrduchern dabei eine wesentliche Rolle spielt. Kochwirste mit Liebe und Herz

hergestellt, konnen auch in Osterreich groRere Umsétze erzielen.

1/5/ Auswahl und Verarbeitung von Fleisch und Fett

1/5/1 Fleisch- und Fettteile fur die Kochwurst-Herstellung
Vom Schwein besonders gut geeignet sind die weichen Bauchgriffe, Stichfleisch, Wammen,

Backen, Kopffleisch, Stelzen, Kronfleisch, Zungen, Filz, Schwarten, weiche Speckteile von
Schulter und Schinken. Ricken- und Kammspeck ist zum Wirfeln fir Einlagen gut geeignet,
auch fur grobe Leberwirste sind kernige Fetteile als Einlage zu bevorzugen. Schulter und
Eisbeinfleisch eignen sich fur Magerfleischeinlagen. Auch Kalbfleisch und heilRgeschmol-
zenes Fett vom Schwein wird zum Teil verarbeitet.

Die Verarbeitung von PSE- und DFD-Fleisch fir die Herstellung von Kochwirste ist mdglich,
aber nicht empfehlenswert. Allerdings ist die Verwendung von PSE-Fleisch fur Fleisch-
einlagen bei Spitzenprodukten problematisch, eine Qualitdtsverminderung der Produkte
ware sicher die Folge (blasse, trockene, zu feste Einlagen). Bei der Konserven-Herstellung

soll dieses Fleisch nicht eingesetzt werden.



1/5/2 Warmfleisch fur die Leberwurst

Der Warmfleischeffekt zur Bindung einer feinen Leberwurstmasse spielt bei der
Kochwurstherstellung nur bei der Verarbeitung von schlachtwarmer Schweineleber eine
groBe, bei allen anderen Rohstoffen aber eine untergeordnete Rolle. Lediglich fir die
sensorische Qualitat und fir die Herstellung von Magerfleischeinlagen (einspritzen der
Spritzlake) bringt die Warmfleischverarbeitung groRe Vorteile. Fir den hervorragenden
Geschmack im Produkt ist die Warmfleischverarbeitung allerdings von gréf3ter Bedeutung.
Der Zeitraum fir die Verarbeitung frisch geschlachteter Rohstoffe ist nicht so eng einge-
grenzt wie bei der Brihwurstherstellung. Die Rohstoffe knnen auch noch einige Stunden
nach der Schlachtung optimal verwendet werden. Wird mit Kaltfleisch gearbeitet, weil keine
Eigenschlachtung maéglich ist, dann soll dieses Material, wenn mdglichst innerhalb von 24
Stunden verarbeitet werden.

Fur Magerfleischeinlagen, wo der Warmfleischeffekt bendtigt wird, muss darauf geachtet
werden, dass bei Schweinefleisch ein Zeitraum von maximal 75 Minuten ab der Schlachtung
bis zur Einspritzung der Pdkellake eingehalten wird.

1/5/3 Durchschnittlicher Fettgehalt einzelner Fett- und Fleischteile

= Schweinebauch je nach Klasse 45 — 55%
= Schweinegriffe je nach Klasse 60 — 70%
= Schweinebacken je nach Klasse 60 — 70%
= Schweinekopf je nach Klasse 25— 35%
= Rickenspeck mit etwas Magerfleischanteil 70 - 78%
= Halsspeck mit etwas Magerfleischanteil 68 — 75%
= Schinken- und Schulterspeck 80 — 85%
=  Filz 90 — 95%

1/6 Zusatz- und Hilfsstoffe, Gewlrze, fir Kochwurst und Konserven

1/6/1 Kochsalz
Der Salzanteil bei Kochwirsten ist je nach Produkt unterschiedlich und liegt in der Regel

zwischen, 14 bis 19 Gramm pro Kilo Wurstmasse. Bei der Konservenherstellung liegt er
etwas niedriger, je nach Produkt zwischen 12 bis 17 Gramm bei Leberwurstprodukten, 16-
18 Gramm bei Kochpokelwaren und 19-20 Gramm bei Brihwirsten in Dosen. Uberhohte
Salzung zerstort das feine Aroma, ist ungesund und reduziert den Essgenuss.

Kochsalz ist einerseits das wichtigste Wirzmittel bei der Aromabildung, andererseits wird
Kochsalz als technologisches Hilfsmittel zum Aufschlieen von Lebereiweild3 dringend
bendtigt und wirkt sich auch hemmend auf die mikrobiologischen Vorgédnge in den
Fleischerzeugnissen aus. Kochsalz wirkt auf den Muskel- und Blutfarbstoff oxidierend und

fuhrt zu grauer oder graubrauner Farbe (Bildung von Metmyoglobin und Methadmoglobin). Es



gibt viele Leberwurstsorten die nur mit Kochsalz hergestellt werden, die graue Farbe stort

hierbei nicht, sie entspricht der Verbrauchererwartung und deutet auf "wie hausgemacht"

hin. Hingegen feine und grobe Leberwurstsorten die normalerweise mit Nitritpokelsalz

hergestellt werden, sehen mit Kochsalz hergestellt unansehnlich aus, vom Kunden werden

solche Produkte nicht akzeptiert. Auerdem haben Produkte mit Kochsalz hergestellt eine

wesentlich andere Geschmacksrichtung, als Produkte mit Nititpokelsalz hergestellt.

1/6/2 Nitrit in Form von Nitritpokelsalz

1)

2)

3)

4)

5)

Farbbildende Wirkung: bei Bildung der roten Pdkelfarbe reagiert Myoglobin und
Hamoglobin mit NO (=Stickoxid), das im sauren Milieu aus Nitrit entsteht.
Aromabildende Wirkung: bei der Einwirkung von Nitrit auf das Fleisch entsteht das
typische Pokelaroma.

Konservierende Wirkung: Nitrit hemmt am Anfang der Herstellung (im kritischen
Bereich) Mikroorganismen, auch die lebensmittelvergiftenden Keimarten Chlostridioum
botulinum, Salmonellen und Staphylokokken und garantieren im Zusammenhang mit
Wasserentzug, Erhitzung, Kihlung, pH-Wert und Salz ein gutes sicheres Erzeugnis
mit guter Haltbarkeit und Lagerfahigkeit.

Stark antioxidative Wirkung: Nitrit hat auf den antioxitativen Fettabbau grof3en
Einfluss, mit Nitrit hergestellte Produkte erreichen eine wesentlich langere
Aufbewahrungszeit, was aber bei der Kochwurstherstellung nicht von Bedeutung ist.
Nitrit wird Gber den Umrdéteprozess grofR3teils wieder abgebaut, so dass im Endprodukt
nur mehr ein geringer Restnitritgehalt aufscheint.

Wenn man eine Rosatonung erreichen will: ist eine 50:50 Mischung von Kochsalz
und Nitritpokelsalz empfehlenswert und moéglich. Bei diesem Mischverhaltnis in
Verbindung mit Natriumascorbat und Zucker kann bei optimalen Temperaturen und

Kochzeiten, ein sehr schénes Produkt hergestellt werden.

Nitrit- und Nitratgehalt verschiedener Rohstoffe

Rohstoff Nitrit in ppm Nitrat in ppm
Rindfleisch roh 0-1 2-10
Schweinefleisch roh 0-1 2-8

Leber 0 0-7

Blut 0 0-7
Fettgewebe 0 0-2
Gewilrze 0-1 5-2000
Trinkwasser 0-3 2-50

Bundesanstalt fir Fleischforschung, Kulmbach



1/6/3 Ascorbinsaure / Natriumascorbat / Citronenséaure
Ascorbinsaure / Natriumascorbat wirkt direkt auf das Nitrit und reduziert es rasch zu Stick-

oxid. Ascorbinsdure ist in der Lage, bei Verwendung von Nitrit den Umrétungsprozess
signifikant zu beschleunigen und zu stabilisieren. Natriumascorbat wirkt etwas langsamer,
kann aber bei der Kochwurstherstellung, auch in Kombination beider S&uren zusammen
eingesetzt werden. Bei Verarbeitung von Natriumascorbat wird im fertigen Produkt eine
bessere Farbstabilitat erreicht. Bei Einsatz von Ascorbinsaure und Natriumascorbat kdnnen
etwa 85% des gesamten Muskelfarbstoffes in Nitrosomyochromogen umgesetzt, wahrend
ohne diesen Einsatz lediglich zirka 35-50% umgesetzt werden. Grundsétzlich kann gesagt
werden, dass man generell fir alle Produkte Natriumascorbat statt Ascorbinsdure alleine
problemlos einsetzen kann. Die Zugabemenge bei Verarbeitung von Natriumascorbat
betragt 0,6 - 0,7 g/kg Wurstmasse, das ist um 0,1 bis 0,2 g/kg hoher als bei der Verarbeitung
der Ascorbinsaure. Bei der Umrétung des Blutes allerdings wirkt sich der Zusatz von
Ascorbinsaure/Natriumascorbat auf die Farbe bei Blutwurstprodukten wahrend der Erhitzung
eher negativ aus. Hingegen wirkt sich die Zugabe von 0,5g Citronensaure durch die pH-
Wert-Absenkung positiv auf die Farbentwicklung des Blutes aus. Eine gute Umrétung wird
erreicht, wenn der pH-Wert des Blutes auf 6,0 abgesenkt wird. Dies wird durch die Zugabe
von Citronensaure erreicht. Citronensaure kann auch in Kombination mit Ascorbinséure oder
Natriumascorbat eingesetzt werden. Citronenséaure ist auferdem ein Garant flr einen guten
EiweilBaufschluss bei der Bratherstellung, hat allerdings nicht eine so gute Wirkung wie bei

Zugabe von Phosphat.

1/6/4 Zucker ist wichtig fur Umrdtung und Geschmack bei der Kochwurst-Herstellung
Das alteste Pokelhilfsmittel dirfte wohl der Zucker sein, Zucker hat viele Eigenschaften. Er

wird als Wirzstoff aber auch aus wichtigen technologischen Griinden eingesetzt. Zucker ist
auch als ein hervorragendes Gewlrz einzustufen und wird in vielen Produkten zur
Abrundung des Geschmacks eingesetzt. Er nimmt dem Salz die Scharfe und bringt im
Produkt auRerdem einen mild suf3lichen Geschmack, was sich besonders vorteilhaft auf die
Kochwurst und Kochpdkelwaren auswirkt. Bei feincremige Spitzenprodukte z.B. Kalbsleber-
streichwurst wird zusatzlich Vanillezucker zur Geschmacksabrundung zugesetzt. Nach-

folgend sind die wichtigsten Zuckerarten fir diese Herstellungsarten aufgelistet.

1/6/5 Dextrose
Ist ein Traubenzucker (=Monosaccharid), der unter der Bezeichnung Dextrose oder Glukose

im Handel erhaltlich ist. Sie wird zum Grossteil in Zuckermischungen eingesetzt. Dextrose
wird von den Milchsdurebakterien am raschsten verwertet und bewirkt bei der

Rohwurstherstellung eine rasche Absenkung des pH-Wertes.



1/6/6 Laktose
Laktose =Milchzucker wird aus zwei Einfachzuckerarten gebildet. Milchzucker ist besonders

geeignet fur die Rohwurst und Rohpdkelwaren. Er wird langsamer abgebaut als andere
Zuckerarten, die Rohwurst-Produkte erleben eine milde Absduerung, was sich wiederum
positiv auf das Produkt auswirkt. Er wird auch in Zuckermischungen eingesetzt. Fir die
Konserven-Herstellung ist Laktose nicht empfehlenswert, da bei Erhitzungen tber +100°C
eine Braunverfarbung des Produktes eintreten und aufRerdem ein brandiger Geschmack

auftritt.

1/6/7 Saccharose =Haushaltzucker
Saccharose gebildet aus zwei Einfachzuckerarten bewirkt eine &@hnlich starke Absauerung

wie Dextrose bei der Rohwurst- und Rohpokelwarenherstellung. Er wird hauptsachlich in
Kombination mit anderen Zuckerarten in Mischungen eingesetzt. Saccharose hat eine sehr
starke SuRkraft und hilft bei der Umrdtung im Fleisch, eignet sich sehr gut fur die Kochwurst-
und Konserven-Herstellung, wo ein mildsufilicher Geschmack erwiinscht ist, besonders bei

Sulzen mit stiRsaurem Geschmack.

1/6/8 Trockenstarkezucker
Er ist ein Vielfachzucker =Polysacharid, gebildet aus vielen Einfachzuckerarten. Er wird aus

Mais oder Kartoffeln gewonnen. Trockenstéarkezucker hat stark stabilisierende und auch
emulgierende Eigenschaften und wird bei der Herstellung von Brihwurst- und Koch-
pokelwaren, aber auch in Zuckermischungen zum Umréten von Einlagefleisch eingesetzt.

Fir die Herstellung von Spritzpokellaken ist diese Zuckerart besonders gut geeignet.

1/6/9 Zucker bei der Kochwurst-Herstellung
Bei der Kochwurst- und Konservenherstellung ist die Zugabe von Zucker wichtig.

Hauptsachlich werden Zuckermischungen verwendet, die von den Gewdirzherstellern
angeboten werden. Zucker wird als Wurzstoff aber auch aus wichtigen technologischen
Grinden (Umrdtung) eingesetzt. Er nimmt dem Salz die Scharfe und sorgt im Produkt
aullerdem fur einen mild stRlichen Geschmack. Zucker ist fur den mikrobiellen Ablauf des
Pokel- und Umrétungsprozesses ein wichtiger Rohstoff. In Verbindung mit Ascorbin-
saure/Natriumascorbat auch in kombination mit Citronenséaure hilft er beste Umréte-Ergeb-

nisse zu erzielen.

1/6/10 Zucker-Kombimischung/Zugabemenge

Kochwirste |2-3 Gramm pro kg/Masse | Fleischeinlagen |2-3 Gramm pro kg/Masse

Briuhwirste |2-3 Gramm pro kg/Masse | Kochpoékelwaren |bis 5 Gramm pro kg/Masse

Konserven |2 Gramm pro kg/Masse

Oder je nach Vorschlag des Herstellers.




1/6/11 Citrate und Phosphate )
Bei der Kochpokelwaren-Herstellung werden in Osterreich in die Spritzlake 0,3% Poly- und

Pyrophosphate mit einem pH-Wert von 7,5 bezogen auf das fertige Produkt zugegeben. In
Verbindung mit 1,8% Kochsalz kommt es zu einem optimalen Eiweif3aufschluss, geringsten
Kochverlusten sowie zu einem stabilen saftigen Produkt bei einer Kochtemperatur (bei der
Konserven-Herstellung) von +74°C und einer Kerntemperatur von maximal +68°C. Wenn mit
Warmfleisch gearbeitet wird, muss kein Phosphat zugegeben werden. In verschiedenen
Lan-dern werden fiur die Kochpokelwarenherstellung teilweise héherwertige Phosphate mit

einem pH-Wert bis 8,5 eingesetzt.

Fir die Bruhwurst-Herstellung werden hauptsachlich Diphosphate mit pH-Wert von 7,5 fir
die Bratherstellung verwendet. Sie bewirken im Hinblick auf die Actomyosin-Dissoziation,
eine weitgehende Annaherung an das schlachtwarme Fleisch. Diese Gruppe von Salzen ist
in der Lage, ahnlich wie ATP Actomyosin zu "dissoziieren" das heif3t, das fibrilare
Muskeleiweil3 in eine leichter zu extrahierende Form zu Uberfuhren. Bei der Brihwurst-
Herstellung fir Konserven mit Kaltfleisch hergestellt, ergibt eine Zugabe von 0,3 — 0,5%
Diphosphate auf Fleisch und Fett fir die Bratmasse in Verbindung mit 2% Kochsalz einen
optimalen EiweilBaufschluss, sowie ein stabiles Produkt nach der Koagulierung =Kochung
mit geringsten Kochverlusten. Bei der Warm-Fleischverarbeitung kann auf Phosphate
ganzlich verzichtet werden. Durch die Zugabe von Phosphat wird das Brat flissiger. Bei
Verwedung von Citrate wird die Bratmase steifer, was sich besonders bei rohen Weil3-

wirsten und ahnlichen Produkten positiv auswirkt.

Die Natriumsalze der Citronen- und Essigs- oder Milchséaure haben in Verbindung mit Salz
am Anfang des Eiweil3aufschlusses ebenfalls eine sehr wichtige Funktion. Sie werden
hauptséchlich bei der Briuhwurst- und Kochpokelwaren-Herstellung eingesetzt. Salz und
Citrate zusammen erhdhen das Quellvermdgen und verbessern das in Losung gehen von
Fleischeiweil3. Einerseits wird durch die Zugabe von Citraten der gesamte pH-Wert etwas
angehoben, was sich positiv auf die Quellung des Eiweil3es auswirkt. Andrerseits helfen die
Citrate, Myosin und Actin voneinander zu trennen. Dadurch kdnnen Kochsalz und Citrate
voll ihre quellende Wirkung (lonenstarke) entfalten. Die Folge ist eine gute EiweiRlésung und
damit verbunden ein gutes Wasserhaltevermégen. Citrate und Acetate haben allerdings eine
geringere Wirkung wie Phosphate, erhalten aber die natirliche Fleischfaserung im Fleisch,
was sich besonders bei der Kochschinken-Her-stellung positiv auswirkt. Bei Einsatz von
Phosphat bei der Kochschinken-Herstellung wird der Schinken glatt und glanzend und
verliert die normale Fleischfaser-Struktur. Citrate und Phosphate haben aufRerdem gute

farbbildende Eigenschaften.



1/6/12 Qualitatskontrolle bei Phosphaten ist wichtig )
Fur die Herstellung von Briuhwurst und Kochpokelwaren dirfen in Osterreich nur hoch-

wertige Phosphate mit pH-Wert 7,5 verwendet werden. Die wichtigste Eigenschaft die
Phosphate besitzen missen ist, dass sie sich sehr rasch auflésen, dies gilt auch bei
Pdkellaken. Ein Kutterprozess dauert je nach Herstellungsart, Grundbréat oder Emulsion in
der Regel 4-12 Minuten, je nach Kutterleistung etwas unterschiedlich. Die Zugabe von Salz
und Phosphat erfolgt am Anfang der Bréatherstellung um einen guten Eiwei3aufschluss zu
erreichen, wenn sich ein Phosphat nicht rasch auflést wird kein guter EiweiRaufschluss
erzielt. Testen Sie daher die Qualitdt Ihres Phosphates, wenn es nicht den gewiinschten
Kriterien entspricht, dann geben Sie es zuriick. Sind diese Kontrollmdglichkeiten nicht
gegeben, dann ist es besser mit Flussigphosphaten zu arbeiten. Nicht der Preis ist beim
Einkauf entscheidend, sondern die Qualitdt und notwendige Zugabemenge. Je weniger
zugesetzt werden muss um so besser wird das Produkt sein.

So wird es gemacht:

Nehmen Sie 1 kg Wasser +20°C, geben 20 Gramm Phosphat dazu und rihren es fest ein.
Das Phosphat muss sich rasch auflésen, anschlieRend flihren sie eine pH-Wert-Kontrolle

durch der pH-Wert muss 7,5 aufzeigen, nur dann ist ein optimaler Eiwei3aufschluss moglich.

1/6/13 Natrium-Glutamat (=Geschmacksverstarker)
Was sind Geschmacksverstarker (=L-Glutaminsaure =Aminosaure). lhre Natrium- und

Kaliumsalze, sie werden als Geschmacksverstarker bezeichnet. Natrium-Glutamat ist auch
ein Wirzmittel das unabhéngig seiner geschmacksverstarkenden Wirkung sif3lich bis leicht
salzig schmeckt. Bei Einsatz eines Geschmacksverstérkers wird das fleischeigene Aroma
noch wesentlich starker hervorgehoben. Dies trifft auch bei Gewilrzen zu, daher muss bei
intensiven kraftigen Gewirzen wie zum Beispiel Knoblauch die Zugabemenge dieser
Gewilrze etwas reduziert werden. Aber auch ein unangenehmer Nebengeschmack wie er
zum Beispiel bei Giberlagertem Fleisch vorkommt, wird bei Zugabe von Glutamat intensiviert.
Geschmacksverstarker 16sen ein volles angenehmes Mundgefihl aus. Diese Wirkung wird
auf zwei Mechanismen zurtickgefiihrt, einerseits wird der Speichelfluss verstarkt, anderseits
wird die Empfindlichkeit der Geschmacksknospen der Zunge angeregt, beides zusammen
I6st ein volles Mundgefuhl aus. Zu hohe Dosierung ist unerwinscht und kann ein
Unwohlsein hervorrufen. Die Zugabemenge liegt im allgemeinen zwischen 0,4 bis maximal

0,7 Gramm pro Kg Masse.

1/6/14 Emulgatoren
Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren und ihre Ester mit Milch- oder Zitronenséure

sind echte Emulgatoren. Sie verhindern die Separation von Fett und Wasser bei erhitzten

Feinbraten wie zum Beispiel bei feincremigen Leberwurstsorten. Wird mit schlacht-warmer



Schweineleber gearbeitet, kann auf Emulgatoren verzichtet werden. Bei der Kon-serven-
Herstellung mit hoher Erhitzung werden diese Emulgatoren nicht eigesetzt, an ihrer Stelle

wird Milcheiweil verwendet.

1/6/15 Milcheiweild und Magermilchpulver
Aufgeschlossenes Milcheiweil3 (Caseinat) wird hauptséchlich fir hocherhitzte Emulsionen

wie zum Beispiel bei der Konservenherstellung eingesetzt. Bei dieser Herstellungsart haben
Emulgatoren aus Mono- und Diglyceriden von Speisefettsauren keine befriedigende Wir-
kung mehr. Zur Anwendung bei der Fleischwarenherstellung wird hauptsachlich normal- und
hochviskoses Caseinat verwendet. Caseinat wirkt bei der feinen Leberwurst fettabsatz-
reduzierend, die Masse wird fester und weniger streichfahig, diese Wirkung kann aber durch
Wasserzusatz etwas vermindert werden. Milcheiweild soll nicht in zu hohen Mengen
eingesetzt werden. In denn meisten Fallen geniigt eine Zugabemenge von 10g pro kg
Masse, wird aber auch bis zu 20 Gramm je nach Produkt pro kg Masse eingesetzt. Die
Gebrauchs-anweisungen der einzelnen Vertreiben dieser Produkte sind genau zu beachten.
Mager-milchpulver fuhrt auf Grund seines Zuckergehaltes (Laktose) zur Versif3ung der
Produkte und bei hoher Erhitzung im Autoklav zu Braunverfarbung und ist daher fur die

Kochwurst- und Konserven-Herstellung nicht geeignet.

1/7 Umrdtung bei der Kochwurst- und Konserven-Herstellung

1/7/1 Umrétung bei Kochwurstprodukten
Viele Kochwurstprodukte werden nur mit Kochsalz hergestellt, eine Umrdtung ist bei diesen

Produkten nicht erwiinscht. Andere Produkte wiederum sollen eine rote oder rosa Farbe
aufweisen. Fleisch-, Leber-, Blut- und Fettgewebe haben von sich aus Spuren von 1 ppm
Nitritgehalt, der Nitratgehalt liegt im Durchschnitt bei 5 bis 10 ppm. Auch verschiedene
Gewdrzarten enthalten auch Spuren von Nitrit (ungefahr 1 ppm), vor allem Blattgewirze wie
Petersilie, Thymian, Majoran und Schnittlauch. Auch der Nitratgehalt kann je nach Region
10 bis 20 ppm betragen. Bei Fruchtsamen und Wurzelgemiise ist der Nitratanteil geringer.
Auch Trinkwasser hat Nitrit- und Nitratanteile (siehe Tabelle). Diese geringen natirlichen
Anteile von Nitrit und Nitrat in denn verschiedenen Rohstoffen kénnen technologisch Uber
Temperatur und verdnderter Herstellungszeit gentitzt werden. Allerdings sind diese Mengen

fur eine gute Umrétung nicht relevant.

1/7/2 Farbverhalten der Kochwurst unter Warmeeinwirkung in Abhangigkeit von

Temperatur & Zeit
15 Min 30 Min 45 Min. 60 Min. 75 Min. 90 Min. 105 Min. | 120 Min.
+65°C grau grau grau grau schwach hell rosa rosa kraftiges
rosa rosa
+70°C grau grau grau schwach hell rosa rosa kréftiges
rosa rosa




+75°C grau schwach schwach hell rosa rosa kraftiges
rosa rosa rosa

Prof. Dr. Wirth, Bundesanstalt fur Fleischforschung, Kulmbach. Diese Werte gelten bei Verwendung von Nitritpokelsalz, aber
auch entspre-chend bei 50% reduziertem Nitritgehalt. Sie sind abgedruckt zum besseren Verstéandnis der Zusammenhange.
Neben der Temperatur und der Zeit haben weitere Faktoren Einfluss auf die Farbhaltung. So haben Sauerstoff und Licht
negative Auswirkungen, Vakuum und Stickstoff dagegen positive Auswirkungen auf Farbe und Farbhaltung.

1/7/3 Was man uber die Umrétung im Fleisch wissen soll
Bei der Umrétung handelt es sich um einen komplexen pH-Wert und temperaturabhangigen

biochemischen Vorgang, bei dem unter Anwendung von Nitritpdkelsalz neben dem typi-
schen Pokelaroma ein roter Pokelfarbstoff im Fleisch entsteht. Neben diesem Pdkelstoff gibt
es eine ganze Reihe von Poékelhilfsstoffe, durch die der Pdkelprozess glinstig beeinflusst
wird. Nitrit kommt in Form des Natriumnitrits zur Anwendung und darf bekanntlich nur tber
das Nitritpokelsalz verarbeitet werden. Aus heutiger Sicht und derzeitigem Wissensstand
kann man davon ausgehen, dass auch bei einer um 50% reduzierten Nitritpdkelsalz-Zugabe
in Kombination mit 50% Kochsalz unter Zugabe von Natriumascorbat/Ascorbinsaure 0.6
Gramm pro kg Masse und 2-3 Gramm Zuckerkombimischung ein Produkt mit schoner heller
Farbe erreicht werden kann, wenn alle positiv wirkenden Umrétehilfen voll beachtet werden.
Bei Verarbeitung von Blut wird statt Natriumascorbat/Ascorbinsdure zur Umrdtung 0,59
Citronensdure pro kg Masse oder in Kombination mit Natriumascorbat/Ascorbinséaure

eingesetzt.

1/7/4 Schematische Darstellung der Umrdtevorgange im Fleisch

Einflisse und Reaktionen

Kalisalpeter Natronsalpeter
KNQO3 NaNO3
R reduzierende Bakterien 2
N Zucker N
N N
Kaliumnitrit Natriumnitrit
KNO 2 KaNO?2
fleischeigene reduzierende Fermente
R Ascorbinsaure, Natriumascorbat, Zucker, GDL 2
N
Stickoxid
NO

1/7/5 Umro6tung bei der Kochwurst- und Kochptkelwarenherstellung
Die Umrotung ist ein wichtiger Prozess bei der Herstellung von Produkten mit rotem

Farbton. Da ein enger Zusammenhang zwischen Umrétung und Fleischfarbe gegeben ist,
zunachst einiges zur Fleischfarbe. Die rote Farbe des ausgebluteten Muskels wird
Uberwiegend durch das Myoglobin (=Muskelfarbstoff) bestimmt. Der Farbstoff des
Rindermuskels besteht zu 89,5-96,7% aus Myoglobin und nur zu 3,3 - 10,5% aus
Hamoglobin (=Blutfarbstoff). 100 Gramm Rindermuskulatur enthalt durchschnittlich 370 mg
Myoglobin. Dem gegentber enthalten 100g Schweinemuskulatur nur 79mg Myoglobin im

hellen und 144 mg im dunkelroten Muskel (Sauen). Daher werden Wurstprodukte mit hohem




Rindfleischanteil immer eine kréftigere rote Farbe aufweisen. Wenn bei Kochpokelwaren-
und Kochwurstherstellung wahrend der Erhitzungsphase optimale Bedingungen geschaffen
werden, kénnen in den Produkten bis zu 95% des vorhandenen Muskelfarbstoff umgerétet
werden. Die Reaktion des gunstigen Einflusses der Temperatur auf die Umrdétung muss bei
dieser Herstellungsart voll genitzt werden. Der rote Muskelfarbstoff ist sehr empfindlich,
wenn er sich mit dem Sauerstoff der Luft verbindet, wird er farblos. Daher bringt Vakuum fur
die Umrétung grof3e Vorteile. Der Umrdte-prozess ist auch temperatur- und zeitabhangig.
Die optimalsten Ergebnisse werden bei einer Temperatur zwischen +40°C-+55°C erreicht, je
langer dieser Temperaturbereich am Anfang gehalten wird um so besser wird die Umrétung
sein. Eine Umré6tung findet bis zu einer Temperatur von +78°C statt, erst Uber +80°C ist der

Umrétungsprozess beendet.

1/8 Herstellung feincremiger Leberwurstmassen

1/8/1 Idealer Temperaturbereich von Fleisch und Fett beim Anbrihen
Der ideale Temperaturbereich zum Anbriihen von Fleisch und Fett im Kessel oder

Kochschrank liegt zwischen +80° bis +85°C. Die Kerntemperatur soll bei +65° bis +70°C
liegen. Schwarten Kesseltemperatur +95°C bis +100°C mittelweich und Schweinekdpfe
werden bei einer Kesseltemperatur +98°C bis +100°C 80 min. (kernig) gekocht. Auf keinen
Fall soll Fett und Fleisch fur diese Herstellungsart in kochendem Wasser durchgefihrt
werden, da unabhangig von der Erreichung einer raschen optimalen Kerntemperatur, die
auRRere Randzone zu starken Belastungen ausgesetzt wirde, eine Qualitdtsverminderung
ware die Folge! Innereien, aul3er Leber werden nur gekocht verarbeitet, auf keinen Fall soll

bei diesen Produkten die Gartemperatur von 80°C bis+85°C Uberschritten werden.

1/8/2 Herstellung von feincremiger Leberwurst
Wenn bei der Herstellung von feincremigen Leberstreichwirsten mit schlachtwarmer Leber

gearbeitet wird, kann auf Emulgatoren verzichtet werden. Da Leber einen sehr hohen
EiweiRanteil hat, kann bei dieser Herstellungsart eine hervorragende, stabile Emulsion er-
reicht werden. Dies gilt auch dann, wenn die Leber nach dem Auskuttern zur Temperatur-

regulierung nochmals angefroren wird.

1/8/3 Zeitpunkt der Zugabe von Leber in feincremigen Leberwurstmassen
Bei Kochwiirsten soll das Leberaroma nicht zu stark in den Vordergrund treten. Daher ist die

Leberzugabe begrenzt. Bei mild erhitzter Ware soll die Zugabe nicht tUber 30%, aber
mindestens bei 20% liegen. Eine Zugabe von 25% ist als optimal anzusehen. Allerdings
kann bei Produkten mit einem Fettgehalt von Uber 45% ein Leberanteil von bis zu 40%
problemlos verarbeitet werden. Bei hoher erhitzten Produkten (z.B. Konserven) soll der

Leberanteil 15 bis maximal 20% nicht Ubersteigen, da sonst ein typisch scharfbrandiger



Geschmack auftritt. Bei der Schlachtung ist darauf zu achten, dass die Galle vorsichtig
entfernt wird, damit die Leber nicht bitter wird. Grundsatzlich soll Leber vor der Verarbeitung

gut gewassert werden.

In die feingekutterte Lebermasse darf das Salz immer erst am Ende des Kutterprozesses
zugebene werden, dann noch kurz weiterkutten, bis eine Bindung erreicht ist. Anschliel3ned
ist es von Vorteil, wenn diese Lebermasse auf —1°C bis -2°C (zum Temperaturausgleich in
der heiRen Leberwurstmasse) angefroren wird. Die ausgekutterte Lebermasse soll der der
emulgierten Streichwurstmasse erst ab einer Temperatur von unter +55°C zugegeben
werden. Wird die Leber bei Uber +60°C zugegeben, denaturiert ein Teil der Leber, eine
schlechte Haltbarkeit der Emulsion ist die Folge. Wird die Lebermasse angefroren, dann
kann diese auch problemlos bei einer Temperatur von tber +60°C zugesetzt werden, da bis
zum Taupunkt der Leber die heil3e Leberwurstmasse soweit heruntergekuhlt ist, dass ein

Denaturieren der Leber nicht mehr moglich ist.

1/8/4 Stabilisierung feincremiger, gekutterter Leberwurstmassen
Schwarten und Schweinekopfe haben bei feincremigen Leberwurstprodukten gut

stabilisierende Eigenschaften, dirfen allerdings bei Spitzenqualitat nicht verwendet werden.
Bei gekochten Schwarten und Schweinekopffleisch spielt auch der Zerkleinerungsgrad eine
groRe Rolle. Je feiner der Zerkleinerungsgrad im Kutter, desto stabiler die Leberwurst-
masse. Auch bei roher Leber gilt diese Regel. Besonders geeignet fir feincremige Massen
ist eine Zerkleinerung im Microkut und &hnlichen Maschinen mit Mahl- oder Lochscheiben-
system, oder schnelllaufende Kutter mit einer Messerdrehzahl von tiber 6000 Umdrehungen.
Besonders ist darauf zu achten, dass am Ende des Kutterprozesses, wahrend der Misch-
phase und anschlieRender Fillphase die Temperatur des Fillgutes nicht unter +35°C liegt.
Ist das der Fall, so entmischt sich die Leberwurstmasse spatestens wahrend des Fullvor-
ganges, ein Fett- und Geleeabsatz wéare die Folge. Ideal ist eine Temperatur von zirka
+40°C.

1/9 Herstellung grobkorniger Leberwurstmassen

1/9/1 Zugabetemperaturen von Fleisch und Fett bei grobkérnigen Leberwurstmassen
Die Temperatur der Fleisch- und Fetteile beim Zusammenmischen der Wurstmasse bei

grober Leberwurst soll zwischen +40° bis +45°C liegen, auf alle Falle nicht unter +40°C.

1/9/2 Stabilisierung feincremiger, gekutterter Leberwurstmasse
Schwarten und Schweinekopfe haben gute stabilisierende Eigenschaften bei feincremigen

Leberwurstprodukten. Bei grobkornigen Leberwirsten wird je nach Produkt auch fein-



cremige Leberwurstmasse zugesetzt, diese kann zwischen 20- 30% betragen. Bei Mittel-

qualitat kann eine Feinbratmasse in dieser Qualitat optimal zugesetzt werden.

1/9/3 Spitzenqualitaten bei grober Leberstreichwurst
Fur Spitzenqualitaten grober Leberstreichwurst kdnnen z.B. auch feine Kalbsleberstreich-

wurstmassen und ahnliche Produkte zum einmischen in Grobteile zugesetzt werden.

1/9/4 Grobe Leberstreichwurst mit Wolf und Kutter hergestellt

Es kann aber auch auf einfache Weise ein Teil von der fertig gewolften groben Leber-
wurstmasse, zirka 20—-25% feingekuttert und dann in die Grobteilmasse wieder eingemischt
werden. Zum Beispiel Hausschlachter Leberwurst: alle angebriihten Teile werden nach
kurzer Auskihlung mit Leber frisch, Salz (50%), Gewirzen und Zusatzstoffen zu-
sammengemischt. AnschlieRend 5mm mit einfachem Wolfsatz gewolft. Davon werden 20%-
25% in den Kutter gegeben und mit den restlichen 50% Salz und den geschmorten hei3en
Zwiebel zu einer feincremigen Masse ausgekuttert und dann mit der groben Masse wieder
gut zusammengemischt. Auch das ist ein gangbarer Weg eine gute Leberstreichwurst-

masse herzustellen.

1/9/5 Grobe Leberstreichwurst nur mit dem Wolf hergestellt

Eine weitere Art der Herstellung fir grobe Leberstreichwurstprodukte kann auch die
Zerkleinerung nur Uber dem Wolf sein. Dabei werden alle gebriihten Fleisch- und Fettteile
Uber den Wolf auf gewlnschte Kérnung gebracht, die frische Schweineleber separat 3mm

gewolft und dann mit der groben Masse gut zusammengemischt.

1/10 Fullen und Kochen von Leberwurstmassen

/10/1 Fallen der Leberwirste
Die ideale Fulltemperatur der Leberwurstprodukte soll zwischen +35°C und +40°C liegen.

Wichtig dabei ist, dass die Leberwirste anschlieRend sofort dem Kochprozess zugefihrt
werden. Leberwurstmassen im Naturdarm mussen locker geflllt werden, damit bei der
Ausdehnung der Wurstmasse durch den Kochprozess ein natlrliches Schrumpfen des
Darmes mdglich ist. Dies gilt auch fir gefiillte Schweinemagen. Wird nicht darauf geachtet,
ist ein Platzen der Darme wahrend des Kochprozesses vorprogrammiert. Kunstdarme

hingegen mussen prall gefullt werden, damit kein Gelee- und Fettabsatz auftritt.

1/10/2 Kochen und Abkuhlen der Leberwirste
Leberwirste im Naturdarm oder Schweinemagen geflllt, sollen bei einer Temperatur von

+90°C in den Kochkessel gegeben werden, anschlieBend natlrlich ohne Abkihlung auf



+80°C absinken lassen und die gesamte Garzeit in diesem Temperaturbereich halten.
Wichtig ist ein anschlieRendes rasches Abkuhlen auf +20°C im Wasserbad, vorteilhaft dabei
ist die Zugabe von Eis. Erst dann wird die Leberwurst im Kuhlraum auf + 3°C weiter fertig-
gekdhlt.

1/11 Blutbehandlung nach der Schlachtung

1/11/1 Gewinnung und Weiterbehandlung
Blut ist ein leicht verderbliches Lebensmittel. Daher ist ein wichtiger Schritt und eine Voraus-

setzung, dafiir Sorge zu tragen, dass neben einer hygienisch einwandfreien Schlachtung,
grofdte Sorgfalt beim Auffangen des Blutes und eine rasche Abkihlen wahrend der Weiter-
behandlung gewabhrleistet ist. Auch eine einwandfreie Lagerung muss garantiert sein. Der

pH-Wert des Blutes liegt zwischen 7,3-7,5.

1/11/2 Behandlung des Blutes nach der Gewinnung
Um das Stocken des Blutes zu verhindern, kénnen Citrate (Blutfibrisolsalz) zugegeben

werden. Durch die Verwendung von Citrat entstehen allerdings auch Nachteile bei der
Herstellung. Die Farbbildung wird etwas verschlechtert.

Das wichtigste ist das rasche Abkihlen des Blutes nach der Schlachtung auf +3°C.
Untersuchungen in der Bundesanstalt fur Fleischforschung in Kulmbach haben ergeben,
dass Blut bei einer Raumtemperatur von +1°C in einem vollen 20 Liter Behdlter in 20
Stunden und in einem 200 Liter Behalter sogar erst in ca. 34 Stunden auf +3°C abkuhlt. Dies
ist viel zu langsam. Eine starke Verkeimung ist unausbleiblich. Daher ist das Rihren des
Blutes wéahrend der Schlachtung von gro3er Bedeutung. Die besten Erfolge werden erzielt,
wenn der Blutbehalter in Eiswirfel eingebettet steht. Je intensiver das Blut geruhrt wird,
desto besser ist der Sauerstoffsattigungsgrad. Das Resultat ist eine schone Farbe im
fertigen Produkt. Wenn keine vollautomatischen Rihr- und Abkihlanlagen vorhanden ist,
muss mit besonderer Sorgfalt vorgegangen werden. Fir kleine Metzgereibetriebe sind
fahrbare Ruhrwerke mit Doppelmantel und Wasserkihlung erhaltlich. Wenn man bei diesen
Geraten entsprechend der Vorschrift eine gewisse Menge Citrat im kalten Wasser aufldst
und in das Ruhrwerk einleert, kann man problemlos bis zu einer vorgeschriebenen Menge
immer wieder Blut zugeben, ohne dass ein Stocken des Blutes eintritt. Das Ruhrwerk muss
standig laufen, die Abkuhlung erfolgt Uber die Frischwassereinspeisung in den
Doppelmantel des Rihrwerkbehélter. Sofort nach Beendigung der Schlachtung wird das
Blutrihrwerk in den Kihlraum geschoben und das Blut dort unter standigem Ruhren fertig
abgekihlt. Durch das standige Bewegen des Blutes wird eine wesentlich schnellere
Abklhlung, und somit auch hygienisch bessere Voraussetzungen mit gutem Farberfolg
erreicht. Wenn kein Rihrwerk vorhander ist, dann soll das Klut von Hand mir einem Stab

solange gerthrt werden bis ein Stocken des Blutes nicht mehr eintreten kann. Rasche



Abkuhlung kann erfolgen, wenn der Behélter wahrend des Rihrens im rinnend kalten

Wasser steht oder das Wasser mit Eiswirfel bestlickt wir.

1/11/3 Haltbarkeit des Blutes
Sehr gut und rasch gekihltes Blut hat aus hygienischer Sicht eine maximale Lagerfahigkeit.

Diese ist begrenzt, je nach Vorbehandlung nur 2 bis 4 Tagen. Wenn Blut nicht sofort weiter-

verarbeitet wird, ist es vorteilhaft, dieses rasch einzufrieren und zwischen zu lagern.

1/11/4 Farbverbesserung des Blutes
Um nach dem Auftauen wiederum eine gute Farbe zu erzielen, soll das Blut im Kutter im

hochsten Messerdrehzahlenbereich gut ausgekuttert werden. Durch die Zufuhr von
Sauerstoff wahrend des Kutterprozesses wird wieder eine optimale Farbe im Blut erreicht.
Auch durch das Entluften unter Vakuum wird die Blutfarbe positiv beeinflusst. Durch Zusatz
von Ascorbinsaure/Natriumascorbat wird die Farbe bei Blutwurstprodukten wéahrend der
Erhitzung nicht optimal beeinflusst. Hingegen wirkt sich die Zugabe von 0,5g Citronenséure
pro kg Masse und Zusatz von 2-3g Mischzucker auf die Farb-Entwicklung positiv aus.

Hauptsachlich wird bei der Herstellung von Blutwirsten Schweineblut verarbeitet. Rinderblut
soll nur im Notfall und dann nur fir Blutwirste zum Braten (HeiBverzehr) aber auf alle Félle

nur mit Schweineblut vermischt, eingesetzt werden.

1/12 Blutbeschaffenheit, Schwartenmasse, Einflisse auf die Farbe

1/12/1 Beschaffenheit des Blutes
Blut hat einen sehr hohen Eiweil3gehalt und einen wesentlich héheren Farbstoffgehalt als

Fleisch. Schweinefleisch enthalt 1 Gramm, Rindfleisch 5 Gramm Myoglobin (Muskel-

farbstoff), Blut hingegen enthalt 120 Gramm Hamoglobin (Blutfarbstoff) pro Kilo.

1/12/2 Muskelfarbstoff und Umrétehilfsstoffe
Je mehr Muskelfarbstoff vorhanden ist, desto mehr Umrdétehilfsstoffe wie z.B. pH-senkende

Zusatze wie Citronensaure (bei Blutwurstprodukten vorteilhafter) in Zusammenhang mit
Zucker und Nitrit-Pokelsalz mussen verwendet werden. Um eine hellrote Farbe im Produkt
zu erhalten, ist es von Vorteil mit kleineren Blutmengen zu arbeiten. Blut hat eine sehr hohe
Wasseraktivitat (0,99) und einen pH-Wert von 7,5. Vor der Weiterverarbeitung bringt das
Evakuieren des Blutes Vorteile. Wenn das nicht mdglich ist, kann Blut im Kutter mit hoher
Messerdrehzahl aufgeschlagen werden. Wenn ein Mikrocut vorhanden ist, kann das Blut in

dieser Maschine bearbeitet werden, die Farbe wird dadurch wesentlich besser und heller.

1/12/3 Herstellung der Schwartenmasse
Frische fettfreie Schwarten von jungen Schweinen werden mit 30 Gramm Nitritpdkelsalz pro

Kilo 48 Stunden im Kiuhlraum vorgesalzen und vor dem Verarbeiten mittelweich laut Vor-



schrift gekocht. Nach dem Kochen die heiRen Schwarten in den vorgewarmten Kutter geben
und feincremig auskuttern. Wenn die nétige Feinheit erreicht ist, wird die Schittung in Form
von warmer Brihe, Eiswasser oder etwas Eis, je nach Temperatur der vorgekutterten
Schwartenmasse, zugegeben. Der fertig ausgekutterte Schwartenbrei soll auf eine
maximale Temperatur von +45°C vor der Blutzugabe abgesenkt werden, erst dann wird das

vorgewarmte Blut eingearbeitet.

Schittung:
mittelweich gekochte Schwarten: 30% Schittung
weich gekochte Schwarten: 20% Schuttung

Dann wird das frische, ungesalzene und auf zirka +30°C vorgewérmte, Schweineblut in die
Schwartenmasse zugegeben und im hochsten Messerdrehzahlenbereich eingearbeitet. Die
Zugabe des Blutes kann je nach gewtlnschter Farbe der fertigen Schwartenblutmasse, bis
zu 30% betragen (siehe unten). Am Ende des Kuttervorganges erfolgt die Zugabe von Nitrit-
Pokelsalz und Citronensaure (auch in kombination mit Ascorbinsaure) und Gewirze laut

Rezeptur.

1/12/4 Einflisse auf die Farbbildung bei Blutwurst
Je weniger Blut in der Schwartenmasse, desto heller wird die Farbe des Produktes sein.

Blutwurstfarbe in Abhéngigkeit der Blutmenge im Produkt

kraftige-rote helle-rote sehr-helle
Farbe Farbe Farbe
Schwarten mittelfest gekocht 50 Teile 50 Teile 60 Teile
Briuhe heil, Eis nach Notwendigkeit 20 Teile 30 Teile 30 Teile
Schweineblut auf + 35°C angewarmt 30 Teile 20 Teile 10 Teile

Wichtig ist auch, dass die Speckwurfel nach dem Anbriihen mit siedent heil3en Wasser gut
abgesplilt werden, damit kein Fettfilm an den Wirfeln haftet. Wird das nicht berlcksichtigt,
bekommt die Blutwurst im Anschnitt eine stumpfe Farbe, der erwinschte Glanz geht

verloren.

1/12/5 Besonders wichtig: Die Mischtemperaturen
Bei der Herstellung der Blutschwartenmasse ist besonders darauf zu achten, dass weder

das Blut noch die ausgekutterte Schwartenmasse vor dem Zusammenmischen eine
Temperatur von maximal +45°C Uberschreitet. Wenn nicht mit frisch geschlachtetem,
warmen Blut gearbeitet wird, muss das Blut vor dem Einarbeiten in die Schwartenmasse auf
zirka +35°C angewarmt werden. Dabei ist darauf zu achten, dass die Wassertemperatur
beim Anwarmen des Blutes nicht mehr als +45°C betragt. Bei hdheren Anwarm-
Temperaturen ist keine schone rote Farbe mehr zu erzielen. Diese Temperaturgrenze gilt
auch fur das Zusammenmischen von Blutschwartenmasse mit heiRen Speckwdirfeln, diese
durfen ebenfalls nicht Uber +45°C Einmischtemperatur aufweisen. Diese Temperaturgrenze

gilt auch fir gekochte Zungen oder andere Magerfleisch- und Fetteinlagen. Alle Einlagen



missen gut entwassert (abtropfen lassen) und im Organisationsablauf so vorbereitet
werden, dass zum Zeitpunkt des Zusammenmischens alle Teile bei ca. 40°C maximal

+45°C vorliegen.

1/13 Blutwurstherstellung, Fullen, Kochen und Abkuhlung

1/13/1 Wie bekommt man Glanz in das Anschnittbild

Wenn am Ende des Kuttervorganges bei der Blutschwartenmasse-Herstellung ein halber
Schopfer heiRes Kochkesselfett zugegeben wird, bekommt die Blutwurst im Anschnitt einen

schoneren Glanz.

1/13/2 Ursachen fiur rote Speckwdrfel in der Blutwurst
Der Blutfarbstoff des Hamoglobin denaturiert erst bei einer Temperatur ab+70°C. Wenn

Blutwurst mit zu niedrigen Temperaturen oder zu kurz gekocht wird, bleibt ein Teil des
Hamoglobins (roter Blutfarbstoff) I6slich und farbt den Speck nach langerer Lagerung rétlich
um. Es ist daher sehr wichtig, dass bei der Kochung von Blutwirsten mit einer Temperatur

von +80° bis +82°C zu arbeiten und das Produkt im Kern am Ende +75°C erreicht hat.

1/13/3 Blutwirste sofort nach der Fertigstellung abfullen
Die fertig gewirzte Blutschwartenmasse sofort nach dem Kuttern mit allen warmen Einlagen

bei +40°C zusammenmischen und rasch abfillen.

1/13/4 Die richtige Salzmenge
Die richtige Menge Salz pro Kilo Wurstmasse ist wichtig, einerseits fur den Geschmack,

aber ebenso auch fir die Haltbarkeit und bei Zugabe von Nitritpokelsalz auch fur die
Farbbildung. Je nach Produkt ist der Anteil an Salz unterschiedlich und liegt im allgemeinen
zwischen 17-20 Gramm pro kg Masse. Bei Leberwurstprodukten wird zum Teil auch bereits
mit 16 Gramm, bei Silzen zum Teil bereits mit 12 Gramm gearbeitet. Auf jeden Fall sollen

diese Produkte durch Vorkosten einer Feinabstimmung unterzogen werden.

1/13/5 Rinderblut
Rinderblut bringt eine wesentlich dunklere Farbe in das Produkt, die Blutwurst wird

trockener, nicht so saftig und elastisch als bei Zugabe von Schweineblut. Auch der
Geschmack ist nicht so gut, daher ist Schweineblut zu bevorzugen. Produkte mit Schweine-
blut hergestellt haben eine schonere hellrote Farbe und auch einen wesentlich besseren

Geschmack.

1/13/6 Luftsauerstoffdichte im Blut spielt eine Rolle
Bei Blutwirsten ist die Luftsauerstoffdichte fur die Farbe der Blutschwartenmasse wichtig.

Daher ist die Intensitat der Bearbeitung im Kutter mitentscheidend fir eine schone, helle,



rote Farbe. Je intensiver (im hochsten Drehzahlenbereich der Messer) im Kutter bearbeitet

wird, um so hoher ist die Luftsauerstoffdichte und um so besser die Farbe.

1/13/7 Umrotung ist temperatur- und zeitabhangig
Auch die Umrétezeit im Kochkessel oder Kochschrank vor der eigentlichen Kochung des

Produktes hat groRen Einfluss auf die Farbe des Endproduktes. Je langer die Umritezeit
gehalten wird, desto schoner wird die rote Farbe des fertigen Produktes (siehe oben).
Allerdings trifft dies hauptséchlich auf die Leberwurstprodkte mit Nitrit-Pdkelsalz hergestellt
zu. Bei Blutwirsten wird sofort mit hohen Temperaturen gearbeitet, allerdings Uber die

verlangerte Kochzeit kann die Farbe bei Blutwurst schon positiv beeinflusst werden.

1/13/8 Negative Umroteeinflisse
Gedinstete Zwiebel, feinstzerkleinerte Innereien sowie Milch in der Blutschwartenmasse

verandern die Farbe der Blutwurst negativ. Auch gemahlene oder gerebelte Naturgewiirze
wie Majoran, Thymian, Piment, Koriander beeinflussen die Farbe negativ. Gewdirzextrakte
hingegen bringen bei dieser Herstellungsart keine nachteiligen Farbveranderungen. Daher
sind Extrakt-Gewlrzmischungen zu bevorzugen. Die Zugabe des Blutes (+35°C) in die
Schwartenbreimasse (+40°C) soll immer erst am Ende des Kutterprozesses erfolgen, wobei
auf die richtigen Temperaturen zu achten ist. Auch der Zeitpunkt der Salzzugabe spielt eine
Rolle. Salz soll nie direkt dem Blut, sondern erst am Ende der Herstellung der
Blutschwartenmasse zugegeben werden. Die Zugabe einer Ascorbinsaure/Citronensaure-

Mischung 0,69 pro Kilo Masse wirkt sich positiv auf die Farbe aus.

1/13/9 Optimale Mischtemperaturen bei Blutwirsten
Vor dem Zusammenmischen der Fleisch- und Fetteinlagen mit der Blutschwartenmasse

missen die bereits portionierten Fleisch- oder Fettstlicke eine Temperatur von ungefahr
+40°C aufweisen, damit einerseits keine zu rasche Abkuhlung der flllfertigen Masse
erfolgen kann und anderseits bei zu hohen Temperaturen Farbfehler bei der Blutschwarten-

masse wahrend des Zusammenmischen entstehen.

1/13/10 Vorbereitung von Fleisch- und Speckeinlagen fur Kochwiurste
Das Erhitzen von gepolterten und gepotkelten Fleisch fir Einlagen (ideal ist eine Ein-

spritzung von 20%-25% Lake, Ausgleich des Kochverlustes) soll im Kochkessel oder Koch-
schrank im Temperaturbereich von +80° bis +85°C durchgefiihrt und auf eine Kerntem-
peraturen von zirka +70°C gebracht werden. Wahrend des Erhitzungsprozesses tritt
Fleischsaft (Kochverlust) aus. Das ist bei der Kochung dieser Einlagen technologisch
wichtig. Wirde dieser Fleischsaft erst bei der Kochung der Wurst (z.B. Schinkenrotwurst)

austreten, wéare Geleeabsatz und ein schlechtes Schnittbild die Folge. Zungen werden bei



Kochtemperaturen von +98°C auf eine Kerntemperatur von +80°C gekocht, dann ist auch

das Ablésen der Haut problemlos mdglich.

1/13/11 Durchbrihen der rohen Speckwurfel
Die rohen Speckwurfel fur die Blutwurstherstellung werden bei +98°C erhitzt und missen

komplett durchgebriiht werden. Dabei denaturiert Bindegewebeeiweil3 und Bindegewebe
und verschlie3t das Geflige der Speckwiirfel. Dadurch kann der Blutfarbstoff nicht mehr in
das Fett eindringen und eine Rotfarbung wird verhindert. Aber auch der Fettfilm an der
Oberflache der Speckwirfel muss nach der Erhitzung entfernt, das heif3t mit kochenden
Wasser gut nachgesplilt werden. Damit wird das Verschmieren der fertigen Wurst beim

Aufschneiden stark reduziert.

1/13/12 Fullen der Blutwirste
Die ideale Fulltemperatur der Blutwurstprodukte liegt bei zirka +40°C. Wichtig dabei ist, dass

die Blutwirste nach der Fertigstellung sofort gefiillt und dem Kochprozess zugefuhrt werden.
Blutwurstmassen im Naturdarm mussen locker gefillt werden, damit eine Ausdehnung der
Wurstmasse und eine gute Schrumpfung des Darmes gewahrleistet ist, dies gilt auch fur
geflllte Schweinemagen. Wird nicht darauf geachtet, ist ein Platzen der Darme wéhrend des
Kochprozesses vorprogrammiert. Kunstdarme hingegen mussen prall gefillt werden, damit

kein Gelee- und Fettabsatz eintritt.

1/13/13 Kochen und Abkuhlen der Blutwurste
Blutwurste im Naturdarm oder Schweinemagen gefillt sollen bei Temperaturen von +90°C in

den Kochkessel gegeben werden und dann muss mann die Temperatur ohne Abklhlung
von selbst auf +80°C absinken lassen und dann die gesamte Garzeit diesen Temperatur-
bereich halten. Die Kerntemperatur soll am Ende bei +74°C liegen und anschlieRend noch
15 Minuten gehalten werden.

Blutwirste im Naturdarm oder Schweinemagen die einer Kaltrducherung unterzogen
werden, mussen in kaltem Wasser auf zirka +35°C abgekuhlt und anschlieRend noch einige
Stunden mit einer Platte beschwert bis zur Schnittfestigkeit im Raum stehen gelassen
werden. Dann Uber Nacht im Kihlraum weiter ausgekihlen lassen. Dann werden diese
Produkte der Kaltraucherung zugefuhrt. Blutwirste im Sterildarm werden prinzipiell in kaltem
Wasser auf +30°C abgekuhlt anschlielend mit einer Platte beschwert im Raum bis zur
Schnittfestigkeit stehen gelassen, erst dann zur weiteren Abkihlung in den Kuhlraum
gebracht. Blutwirste zum Braten oder Speckblutwirste im Rinderkranzdarm usw. werden
nach dem Kochen im kaltem Wasser auf zirka +40°C abgekuhlt, anschlieBend hangend im
Raum weiter abkiihlen und trocken lassen, erst dann werden diese Produkte zur weiteren

Abkuhlung in den Kihlraum eingebracht. Bratblutwirste kénnen nach Wunsch auch kurz



einer Kaltrauch-Raucherung unterzogen werden, dies gibt dem Produkt eine besondere

Note. Speckblutwirste werden immer einer Kaltrauchbehandlung zugefuhrt.
1/14 Kaltraucherung und Wachstauchen, Haltbarkeit der Kochwirste

1/14/1 Kaltrauchern der Blut- und Leberwiirsten
Bei der Herstellung von Kochwurstprodukten mit Kochsalz oder Nitritpokelsalz, auch in Kom-

bination ist besonders darauf zu achten, dass vor dem Rauchervorgang die Ware sehr gut
gekuhlt (+3°C) und gut abgetrocknet ist. Die eigentliche Rauchphase soll fur solche Pro-
dukte mdglichst kurz gehalten werden. Bei zu starker Raucherung ware eine unansehnliche

graubraune Farbe an der Randzone die Folge.

1/14/2 Kaltrauchanlage und Programme
Temperatur bei der Kaltraucherung: Temp.+20° bis +21° C

R&uchern je nach Produkt und Raucherzeuger: Zeit 6 bis 8 Stunden, Feuchte 74-80%

Abwechselnd Rauch und Klima, wobei der Rauch nicht entfernt wird, sondern tber das
Klima abgearbeitet wird. Daher kdnnen die eigentlichen Rauchphasen sehr kurz gehalten
werden. Nach dem Rauchervorgang muissen die Wirste wieder auf eine Kerntemperatur

von +3°C abgekuhlt werden.

1/14/3 Tauchen der Kochwirste in HeiBwachstauchmassen
Die Firma Mattern & Co GmbH in Augsburg stellt fir das Fleischergewerbe einfache

Tauchbehélter her. Die dafir benétigten HeiBwachstauchmassen sind bei den Gewdlrz-
Herstellern im Fachhandel erhéltlich. Es werden unterschiedliche Tauchmassen mit
unterschiedlichen Tauchtemperaturen angeboten, die nach Vorschrift genau eingehalten
werden missen. Das Tauchgerat halt thermo-statisch geregelt konstant die vorgegebene
Temperatur, was beim Tauchen der Kochwurstprodukte sehr wichtig ist. Diese Art der
Behandlung ist fur Spitzenqualitéat in Naturddrmen oder rauchdurch-lassige Kunstdarmen
sehr empfehlenswert.

Die Vorteile bei Kochwirsten:

Gutes Aussehen kein Gewichtsverlust

Lange Haltbarkeit keine Geschmacksveranderung

Bestens geeignet fur:

Alle Leberwurstarten in Fettenden, Fettkrausen, Schweinemagen, Rinderkranz- und
Mitteldarme sowie rauchdurchlassigen Kunstdarmen.

Alle Blutwurstarten in Fettenden, Fettkrausen, Schweineméagen, Rinderkranz- und
Mitteldarme.

Eine problemlose Lagerung in der Vitrine ist dadurch moglich.



1/14/4 Haltbarkeit der Kochwirste
Fur die Haltbarkeit des jeweiligen Produktes spielt unabhangig der Kochtemperaturen auch

der Fettgehalt eine grol3e Rolle. Je héher der Fettgehalt, umso niedriger ist der aW-Wert,
umso hoher auch die Haltbarkeit. Ein Produkt im Sterildarm wird eine wesentlich langere
Haltbarkeit aufweisen, als Produkte in Naturddrmen hergestellt. Allerdings sind unnotig
lange Lagerzeiten nicht zu empfehlen. In der Frische der Produkte liegt die eigentliche
Qualitat.

Auch die Hohe des Salzgehaltes und ob mit Nitritpokelsalz oder Kochsalz gearbeitet wurde,
auch die Frische des Verarbeitungsmaterials (Anfangskeimgehalt), die L&nge der Kochzeit
und die Hohe der Temperatur im Kern, sowie die Kihltemperatur des fertigen Produktes
sind mitentscheidend fur die Haltbarkeit. Die Behandlung der Hullen (z.B. mit einer Wachs-
tauchmasse.) haben ebenfalls einen positiven Einfluss auf die Haltbarkeit, da eine
Verkeimung bei Naturdarmen an der Oberflache und auf3erdem eine Abtrocknung dadurch

verhindert wird.

1/15 Silzen und Presswiirste

1/15/1 Einteilung der Sulzwiirste

Silzen
Sie werden mit vorgekochten Rohstoffen unterschiedlich grob zerkleinert oder auch hand-

geschnitten gelegt, mit klarer oder gefarbter Aspikmasse hauptsachlich, in unterschiedlichen
Formen, z.B. Eisbein-, Kalbfleisch-, Rindersaftschinken-, Schinken-, Gefliigel oder Zungen
in Aspik mit Sauergemuise, Kompotten und anderen Einlagen in milde Essig-, Wein-, Senf-

oder Milch und in Meerrettich- Aspikmassen, hauptséachlich ohne Nacherhitzung hergestellt.

Silz- und Presswirste
Sie werden hauptsachlich in Darmen, aber auch in Schweinemé&gen, Dosen und Glaser

abgefillt, mit Aspik oder Gallertmasse auch Schwartenbrei hergestellt. Hierzu z&ahlen z.B.
Corned beef, Bauernpresswurst, Hausmachersilzen aller Art, Presskopf, Wurstsilze,
Schwartenmagen und &hnliche Produkte.Sie werden hauptséchlich mit Nacherhitzung

hergestellt.

1/15/2 Der pH-Wert hat Auswirkungen auf die Festigkeit von Sulzen
Bei Absenkung des pH-Wertes von 5,0 auf 3,0 nimmt die Aspikkraft um 20% ab. Daher

muss bei Sulzen im sauren Bereich mehr Gelatine zugegeben werden als bei Produkten mit
weniger Absauerung.

Wichtig! Essig wird immer erst nach dem Salzen zugegeben. Wird der Essig vorher
zugegeben ist ein Abschmecken des Produktes zur Abstimmung des Salzgehalt nicht mehr

moglich. AuRerdem wird Essig immer erst kurz vor dem Fillen und Kochen den Siilz-



produkten zuzugeben; je langer der Essig auf die Aspikmasse einwirken kann - desto mehr

Gelierkraftverlust wird auftreten.

1/15/3 Durchschittliches Mischverhéltnis bei Sitilzen und Presswirsten
Das durchschnittliche Verhaltnis in den Sudlzprodukten zwischen fertiger Aspikmasse und

Einlagen, liegt zwischen 25-30% Aspikmasse und 70-75% Einlagen inklusive aller Zutaten
wie Gemuse, Paprikasalat, Essiggurken, Zwiebel usw. Dies ist je nach Kérnung und Zutaten
etwas unterschiedlich. In der Regel gilt, je groRer die Einlagen um so weniger Aspikmasse
wird zugesetzt. Bei kleinkdrnigen Einlagen ist die Verteilung besser, daher kann weniger

Einlagematerial zugesetzt werden.

1/15/4 Hitzeempfindlichkeit der Gelatine und die richtige Zugabemenge
RICHTWERTE: auf die Gesamtmasse berechnet

Mit Nacherhitzung bei +70°C bis +72°C 3,5%Gelatine mit 220 Bloom
Mit Nacherhitzung bei +75°C bis +85°C 12% Gelatine mit 240 Bloom
Mit Nacherhitzung bei +106°C bis +116°C 18% Gelatine mit 260 Bloom

Wird Gelatine mit einem Bloom-Wert zwischen 160-180 verarbeitet, dann muss die Zugabe-

Menge gegeniiber einer Gelatine mit einem Bloom-Wert 220 um zirka 20% erhoht werden!

1/15/5 Vertribungen der Sitlzmassen
Es gibt verschiedene Ursachen, einerseits kann eine extrem hohe Wasserharte im Trink-

wasser die Ursache sein, eine viel haufigere Ursache ist aber austretendes Fett oder ein
EiweiRaustritt aus dem Fleisch. Daher missen Einlagen gut durchgebriht und vor der
Zugabe der Aspikmasse nach der Zerkleinerung mit heiBem Wasser gut nachgespllt
werden. Auch ein zu starkes vermischen sollen vermieden werden. Einlage und Gelatine-

masse soll nicht zu heil vermischt werden.

1/15/6 Sauerungsgrad bei Sulzprodukten
Je edler eine Silze, desto weniger Absduerung soll sie aus der Sicht des Kunden haben.

Bei Delikatess-Sulzen in Formen oder Sterildarmen wird auch mit verschiedenen Rot- und
WeilRwein-Sorten oder mit Malagawein gearbeitet. Der Grof3teil unserer Kunden findet ein
Sulzprodukt mit einem pH-Wert zwischen 4,6 bis 5,0 am bekdmmlichsten. Bei der normalen
Silz- und Presswurst-Herstellung wird 10% tiger Wein- oder Apfelessig verwendet.
Essigessenz wird hauptsachlich nur bei billigen Silzprodukten oder bei der Konserven-

Herstellung meistens in Verbindung mit Zucker eingesetzt.

1/15/7 Zucker in Silzen



Durch eine Zugabe von Zucker kann das Aroma von Silzen verfeinert werden. Besonders
bei Silzen mit siRsaurem Geschmack ist Zucker besonders wichtig. Fir das SufRen von

Sulzprodukte ist der Haushaltszucker am besten geeignet.

1/15/8 Mischen und Fullen von Sulzprodukten
UberméaRiges Mischen von Einlagen in Sulzen soll vermieden werden. Die zerkleinerten,

gemischten Fleisch- und Fetteile missen vor der Gelatinemasse-Zugabe mit heiRem
Wasser gut abgespult werden, damit Eiwei3reste und schmieriges Fett entfernt werden.
Durch diese Malinahme kann eine Vertriibung der Aspikmasse und ein Absetzen von Fett
verhindert werden.

Beim Zusammenmischen von Silzwirsten ist es vorteilhaft, wenn die gut abgespiilten
Einlagen vor der Zugabe der flissigen Aspikmasse mit Naturgewirzen, Krauter, Zwiebel
und Gemdiseeinlagen vorgemischt werden. Es kdnnen auch die vorgemischten Einlagen
zuerst alleine in den Darm oder die Form abgefillt und erst dann die flissige fertige
Aspikmasse aufgegossen werden. Gemiuseeinlagen werden nur pasteurisiert zugegeben.
Das vorherige Abfillen der Einlagen in den Darm und anschlieRender Aufguss der

Aspikmasse bringt Vorteile.

1/15/9 Erhitzen (Kochen) von Sulzprodukten
Bei langerem Erhitzen bei +60°C ist nur ein geringer Gelierkraftverlust feststellbar. Wenn mit

+80°C langere Zeit erhitzt wird, ist der Gelierkraftverlust wesentlich grof3er. Daher soll eine
verniinftige Temperatur bei der Kochung von +72°C bis +74°C gewahlt werden um diese
Nachteile zu vermeiden. Auch die Lange der Erhitzungszeit spielt dabei eine wesentliche
Rolle, unndtige Kochzeitliberschreitungen sollen vermieden werden. Wenn héhere Tem-
peraturen und langere Kochzeiten noétig sind, muss dies bei der Gelatinezugabe am Anfang
der Herstellung berticksichtigt werden. Durch die Zugabe von Essig ist eine gewisse Sicher-

heit bei der Haltbarkeit von Sulzprodukten gegeben.

1/15/10 Kalte- und Abkuhlempfindlichkeit der Gelatinemassen
Die Abkuhlung der Stlzprodukte nach dem Kochen muss langsam durchgefuhrt werden, auf

keinen Fall durfen diese Produkte sofort heif3 in den Kihlraum gestellt oder mit kaltem
Wasser rasch abgekihlt werden. Beispiel: die Silzen nach dem Kochen 5-6 h im Raum
langsam auskuiihlen lassen, anschliel3end in den Kihlraum bei +5°C (optimal) stellen und 24

h weiter abklhlen, dann ist eine gute Gelierfestigkeit gewahrleistet.

1/15/11 Kein Ritteln und Schitteln wahren der Abkihlphase
Das Rutteln oder Schiitteln, sowie das Umdrehen von halbausgekihlten Silzprodukte bringt

wesentliche Nachteile bei der Endfestigkeit des Produktes. Daher missen die Sulzwurste

nach der naturlichen Abkihlung mdglichst vorsichtig in den Kihlraum geschoben werden.



Auf keinen Fall sollen Silzprodukte bei +1°C abgekihlt werden, ein wesentlicher Festig-

keitsverlust wére die Folge.

1/16 Alles Uber Gelatine

1/16/1 Was man Uber Gelatine allgemein wissen muss

Sehr haufig wird heute fir die Herstellung von Silzen fertige Speisegelatine verwendet.
Speise-Gelatine besteht aus ca. 85% Eiweil3, 12% Wasser und 3% Mineralsalzen. Es gibt
niederbloomige sowie hochbloomige Gelatinearten, sie sind in ihrer Struktur unterschiedlich
aufgebaut. Der Bloomwert bestimmt die Qualitdt der Gelatine; je hdoher der Bloomwert -
desto hoher die Gelierkraft - umso teurer die Gelatine. Je hoher der Bloom-Wert einer
Gelatine - desto besser die Qualitdt. Bei hochwertiger Gelatine kann die Gelierkraft bis zu
45% hoher sein. Hochwertige Gelatine hat einen Bloom-Wert von 220-260. Normale
Gelatine hat durchschnittlich einen Bloom-Wert von 160 - 180. Daher muss beim Kauf von
Gelatine immer der Bloom-Wert mitberlcksichtigt werden, denn letzten Endes ist immer die
tatsachliche Zugabemenge die fur das Produkt bendétigt wird fur den Einkaufspreis
mitentscheidend. Gelatine muss immer dicht verschlossen und trocken zwischengelagert
werden, denn sie nimmt schnell Feuchtigkeit auf und verkeimt dann rasch. Auch die

Kdrnung der Gelatine spielt eine grof3e Rolle, um so grobkdrniger desto besser die Qualitéat.

1/16/2 Hitzeempfindlichkeit der Gelatine und die richtigen Zugabemengen
RICHTWERTE: Auf die Gesamtmasse berechnet

Mit Nacherhitzung bei +70°C bis +72°C 3,5% Gelatine mit 220 Bloom
Mit Nacherhitzung bei +75°C bis +85°C 12% Gelatine mit 240 Bloom
Mit Nacherhitzung bei +106°C bis +116°C 18% Gelatine mit 260 Bloom

Wird Gelatine mit einem Bloom-Wert zwischen 160-180 verarbeitet, dann muss die Zugabe-

Menge gegeniiber einer Gelatine mit einem Bloom-Wert 220 um zirka 20% erhoht werden!

1/16/3 Was man bei der Konserven-Herstellung Uber Gelatine wissen muss
Bei Schinken in der Dose mit Aspik sind folgende Mengen anzuwenden. Bei weicher Aspik-

masse 6%, bei festeren Gelee 8-10%, flr schnittfesten Aspik 12-16%. Das heil3t, auf 1 kg
Wasser bei 6% =60 Gramm hochwertige grobe Gelatine 220-260 Bloom zugesetzt. Wird bei
Corned beef und &ahnlichen Produkten statt der Ublichen Schwarten Gelatine verwendet,
dann muss dies auf die gesamte Flussigkeit (Kochverlustausgleich) berechnet werden. Fir
diese Produkte wird nur hochwertige grobe Gelatine mit einem Bloomwert von 220-260
zugesetzt. Zugabemenge pro kg Flissigkeit 140-160 Gramm.

Bei Silzen in Dosen oder Glaser die einer starken Erhitzung unterzogen werden, muss
zwischen 16-20% hochwertige grobe Gelatine Bloomwert 220-260 zugesetzt werden. Die
Zugabenmenge betragt pro kg Flussigkeit 160-200 Gramm. Je mehr Essig und Wein

zugesetzt wird umso héher muss die Dosierung sein. Bei z.B. Schweinekopfsilze und



ahnlichen Produkten kann der Gelatineanteil je nach Hohe des Schwartenanteils, unter-

schiedlich redu-ziert werden.

1/16/4 Wie soll Gelatine in Losung gebracht werden
Je grober die Gelatine - umso vorsichtiger muss diese aufgeldst werden, daher muss die

HeilRwassertemperatur beim Auflésen auf +80°C abgesenkt werden. Grundsatzlich soll jede
Gelatine ca. 15min. in kaltem Wasser quellen, der Wasseranteil darf nur so grof3 sein, dass
die Gelatinekdrner einwandfrei in Quellung gehen koénnen. Anschlie3end wird die aufge-
quollene Gelatine (im Behalter) im Warmwasserbad bei +80°C unter standigem Ruhren
aufgelost. Aspikpulver kann auch direkt unter standigem Ruhren in heilem Wasser bei
+85°C aufgeldst werden, allerdings besteht die Gefahr der Knollenbildung, um dies zu
verhindern, muss man auf folgendes achten. Das Gelatinepulver unter stédndigem Rihren
langsam in das heile Wasser einlaufen lassen und solange weiterriihren, bis sich das
Pulver aufgeldst hat. Das vorherige Aufquellen in kaltem Wasser ist aber vorteilhafter, wird
das gemacht kann die Heilwasser-Temperatur +95°C aufweisen, da durch das vorherige in
aufquellen eine rasche Abkuhlung auf +80°C stattfindet. Auf keinen Fall darf Gelatine in

kochendem Wasser aufgelost werden.

1/16/5 Natlrliche Aspik-Herstellung
Verarbeitungshinweise fur die Handwerklich-Herstellung von Aspik (Gallerte):

Material frische, fettfreie Schwarten und Spitzbeine von Schweinen, KalbsfuRe und
Kalbskopf.
Kochen alle Teile sauber waschen, in den Kochkessel geben, mit frischem Wasser

auffullen, kurz zum Kochen bringen, bei +85°C zirka 6 Stunden ziehen
lassen, das Kollagen geht in die Brihe tber. AnschlieBend alle Knochen
und Schwartenteile herausnehmen.

Klaren der Zugabe von einem Huhner-Eiweil3 pro Liter Gallerte in die heil3e Brihe.
Gallerte

Goldgelbe wird erreicht durch Zugabe von 10% leicht angesalzenem Blut. Ist eine
Farbe hellere Farbe gewinscht, statt Blut 15% Blutplasma zugeben.

Andicken der Ist die Gallerte zu diinn, kann sie bei einer Temperatur von +90°C auf
Gallerte gewilnschte Starke eingedickt werden.

Verdinnen der |[lIst die Gallerte zu dick, wird etwas Wasser oder klare Fleischbriihe (fettlos)
Gallerte zur Verdinnung zugegeben.

Auskihlen Gallerte auskihlen lassen, den Fettspiegel abheben, Trubstoffe am Boden

des Behalters entfernen.

1/17 Gewdulrzsud-Herstellung

1/17/1 Gewdlrzsud-Herstellung fur Sulzen

1. Die Gewdlrze in ein Leinensackchen geben und zubinden

2. Das Gewdurzsackchen dem kalten Wasser (10 kg) zugeben und zum Kochen bringen

3. 2 bis 3 Stunden ziehen lassen

4. Bei geschlossenem Behélter den Sud 3 - 4 Stunden naturlich im Raum abkihlen lassen

5: AnschlieRend im Kihlhaus auf +3°C herunter kiihlen




6. Das Gewdurzsackchen bleibt in der Lake, bis der Gewirzsud weiterverarbeitet wird

7. Lagerzeit bei +2° C maximal 3 bis 4 Tage

8. 5 kg fertiger Gewirzsud reicht fur 100 kg fertige Silze

9. Wird nicht der ganze Gewirzsud bendétigt, kann der Rest in einem Plastiksack tiefgekuhlt

und bei Gebrauch gefroren der Schwimmlake oder dem Silzprodukt zugesetzt werden.

1/17/2 Gewdlirzsud-Rezept

Rezept: Gewidrzsud fur Sulzen

Wasser (die Wassermenge konstant halten) 10,00 kg
Pfeffer weild gebrochen 0,30 kg
Liebstéckel (Maggikraut) gerebelt/getrocknet 0,05 kg
Selleriewurzel getrocknet/gebrochen 0,21 kg
Koriander gebrochen 0,20 kg
Lorbeerblatter getrocknet 0,01 kg
Knoblauch frisch 0,03 kg
Gesamtmenge 10,80 kg

1/18 Bakteriologie und Hygiene im Betrieb

1/18/1 Kontamination im Betrieb und Mdglichkeiten zur Unterbrechung
Hygiene ist eine wichtige Vorraussetzung bei der Herstellung von Fleischwaren. Dies gilt

ganz besonders bei der Konserven-Herstellung. Lebende Tiere haben eigene Abwehr-
mechanismen gegeniuber auf oder in ihnen lebende Mikroorganismen. Nach dem
Schlachten und Zerlegen ist der Mensch gezwungen, mit Hilfe seiner Erfahrung und
aufgrund wissen-schaftlicher Erkenntnisse neue Abwehrmechanismen zu schaffen. Es
beginnt sofort ein Wettlauf um das Fleisch, gewinnen die Bakterien, nennen wir es Verderb,

gewinnt der Mensch, nennen wir es Verzehr.

1/18/2 Bakterien, gefra3igste Lebewesen der Erden, was man dariber wissen muss
Die Bakterien sind eines der gefraRigsten Lebewesen unserer Erde, sie greifen unseren

Rohstoff Fleisch an und machen ihn fir die Verarbeitung untauglich. Sie beméchtigen sich
unserer Fertigprodukte und vermehren sich dort, als waren diese alleine fur sie bestimmt,
nur in wenigen Fallen stellen sie ihre enorme Arbeitsfahigkeit positiv in unsere Dienste. Da-
her gibt es einen taglichen Kampf, den wir gegen diese gefraligen Lebewesen fuhren
massen.

Wie bei jedem Kampf hat derjenige die bessere Position, der den Gegner kennt, seine
Arbeitskraft, seine Schnelligkeit, seine Transportmittel, wo er widerstandsféahig ist und wo
man ihn angreifen kann, schadigen oder gar abtdten. Von grof3er Wichtigkeit ist die genaue

Kenntnis des Kampfplatzes. Aus welcher Richtung kommt der Feind, auf welchen Wegen



schreitet er vor, wo kdnnen wir ihn aufhalten bis wir ihn endgultig abgetttet haben. Wichtig
ist, dass wir schnell sind und sie so schadigen, dass sie unseren Produkten nichts mehr

anhaben konnen.

Sie gehoren zu den kleinsten lebenden Organismen, meist sind sie nur Einzelzellen. Die
durchschnitt-liche Bakteriengrof3e betragt 0,5 - 2 um (1 um = 1 Millionstel Meter) im Durch-
messer, 1-10 um in der Lange und das Gewicht betragt etwa ein Millionstel von einem
Millionstel Gramm. Ein Beispiel zu der Grof3e: Eine Million dieser Bakterien wiegen ungefahr
1 ug (1 Millionstel Gramm) und wenn wir diese Million Bakterien einzeln neben einander
legen, dann bekommen wir einen Faden von 1m Lange, der aber so dinn ist, dass wir ihn
nur mit dem Mikroskop erkennen kdnnen.

Diese geringe GroRRe hat sehr bedeutsame Konsequenzen. Die wichtigste davon ist, dass
das Verhaltnis von Oberflache zu Volumen bei Bakterien sehr viel grofer ist als bei anderen
Lebewesen. Bei einem gewodhnlichen Kugelbakterium (0,5 um) betragt dieses Verhaltnis
Oberflache/Volumen 120.000. Eine Amoebe, eines der kleinsten Tiere, der Einfachheit
halber als Kugel angenommen (150 um) hat ein Oberflachen-Volumenverhdltnis von nur
400, das Verhéltnis fir ein Huhnerei liegt etwa bei 1,5 und fur einen 90 Kilo schweren
Menschen bei 0,3.

Nun ist zu berucksichtigen, dass die Stoffwechselrate mit dem Oberflachen/Volumen-
verhaltnis wéchst, d.h. dass Bakterien pro Gewichtseinheit in physiologischer Hinsicht
erheblich aktiver sind als hohere Lebewesen. So baut z.B. ein laktosevergarendes
Bakterium das 1.000 bis 10.000-fache seines Gewichtes in einer Stunde ab. Ein Mensch,
der das 1.000-fache seines eigenen Gewichtes an Zucker umsetzten sollte, brauchte dazu
fast die Halfte seines Lebens.

Die geringere Grof3e der Bakterien bedingt auch, dass die Vielfaltigkeit der verschiedenen
spezifischen Reaktionen begrenzt ist. Sie sind relativ eng spezialisiert, aber auf ihrem
~Spezialgebiet* enorm leistungsfahig. Alle 5 Stunden wird soviel Material, das dem Gewicht
eines Bakteriums entspricht, durch seinen Korper geschleust. SchlieBlich vermehren
Bakterien sich mit gréf3ter Geschwindigkeit so schnell, dass unter optimalen Bedingungen
nach 1-2 Tagen die ganze Nachkommenschaft eines einzelnen Bakteriums das ganze Nahr-

substrat bedeckt. Dies zur Kenntnis der ,Mitbewerber*.

1/18/3 Standige Quellen
Standige Quellen sind Tiere im Betrieb, daher der Stall und das Schlachthaus. So kommt

z.b. Pseudomonas aeroginosa manchmal auf Fleisch und haufig an und zwischen den
Klauen von Rindern vor.
Dem Tier nahe als Infektionsquellen kommen die Menschen, je unsauberer desto mehr. Da

der Mensch durch den ganzen Betrieb geht, ist er der hauptsachlichste Keimverschlepper.



Andere Quellen sind Gerate, mit denen der Rohstoff in Beriihrung kommt, sowie Hilfsstoffe,
die den Rohstoffen zugegeben werden.

Im speziellen Fall ist spezifisch kontaminierter Rohstoff die Infektionsquelle fur ein
Erzeugnis, das aus mehreren Rohstoffen besteht. z.B. Schinkenabschnitte, die eine an Salz
adaptierte Keimflora besitzen oder gar Fertigerzeugnisse, die wieder verarbeitet werden. Als
Infektionsquelle des Betriebes insgesamt ist der angelieferte Rohstoff anzunehmen.

Als letztes kommt noch Keimsedimentation aus der Luft und verkeimtes Wasser als Ursache
fur die Kontamination von Fleisch in Frage. Allerdings treten diese Momente in ihrer Bedeu-

tung gegeniber den vorher genannten in den Hintergrund.

1/18/4 Wachstumsbeeinflussende Faktoren
Wachstumsbeeinflussende Faktoren sind Temperatur und Feuchtigkeit, daher der

Wassergehalt im Fleisch und in Fleischerzeugnissen, eventueller Niederschlag bei hoher
Luftfeuchtigkeit, der Salzge-halt, einmal in Beeinflussung der Wasseraktivitdt im Rohstoff
oder Erzeugnis, das andere mal als Trager fir die absolute Nitritmenge im Fleisch, dann
Bakterienwachstumsstoffe z.B. Zucker, Niko-tinsédure, die Luft, daher die Sauerstoffmenge
im Wurstgut, der Zustand des Fleisches selbst, ob roh der erhitzt, sein pH-Wert und nicht
zuletzt die Zeit! Von grol3er Bedeutung ist die Oberflache des Fleisches im Verhaltnis zum

Gewicht, daher sein Zerkleinerungsgrad.

1/18/5 Ziel der Reinigung und das Reinigungssystem
Reinigung und Desinfektion haben zum Ziel, einen Idealzustand der Ruckstands- und

Keimfreiheit vor dem nachsten Produktionsbeginn anzustreben. Dies betrifft Raume,
Geréatschaften und Personal.

Stalle, Schlacht- und Verarbeitungsbereiche sowie Verpackungs- und Verkaufsbereiche
werden arbeitstaglich mit Kot, Staub, Blut, Fleisch, Fett und den dort anhaftenden Bakterien
kontaminiert. Die dort vorhandenen Arbeitsflachen und Geréate (Sagen, Messer, Ketten-
handschuhe etc.) kontaminieren selbst wieder Fleisch. Es ist daher unumganglich, so
haufig, wie es der Arbeitsfluss gestattet, zu reinigen und wenn moglich zu desinfizieren. Dies
kann mehrmals am Tag, sollte jedoch taglich nach Arbeitsschluss geschehen. Es ist in
mehreren Schritten vorzugehen:

Grober Schmutz:

Grober, sichtbarer Schmutz und Fremdkorperablagerungen werden gelost und abgespiilt.
Alle Flachen:

Alle Flachen (Wande, Tische, Bretter, Bander etc.) werden mit einem Reinigungsmittel

eingeschaumt.



Schmutzreste, Mikroorganismen und Schaum:

Sie werden durch Abspulen mit niedrigem Druck bzw. auch mit Hochdruck mittels geeig-
neter strahlbegrenzender Lanzen entfernt, dabei beachtet, dass vorgereinigte Maschinen
abgedeckt werden.

Aufsprihdesinfektion:

Aufsprihdesinfektion mit unbedenklichen Substanzen in bewéhrter Konzentration.
Abspulen verbleibender Desinfektionsmittelreste:

Abspllen verbleibender Desinfektionsmittelreste vor allem an den Stellen, die mit Fleisch
bertihrt werden mittels kaltem Wasser von Trinkwasserqualitat.

Messer:

Messer sind wahrend kurzfristiger Pausen sténdig in heiliem Wasser von uber +80°C zu
halten.

Nachsatz:

Es ist auch wichtig, die Materialbestindigkeit der zu reinigenden Werkstoffe zu
berticksichtigen, um auch langfristig reinigungstechnisch einwandfreie Oberflaichen zu er-
halten. Sofern Hautkontakt oder ein Inhalationsrisiko fur Dampfe oder Sprihnebel besteht,

sind auch die dermatologischen toxikologischen Eigenschaften zu beachten.

1/18/6 Personalhygiene
Auf was ist zu achten

Neben dem selbstverstandlichen Wechsel Stral3en- zu Arbeitskleidung ist hier die
Héandereinigung vordringlich. Die stdndig vorhandene (resistente) Hautflora, z.B. auch
Staphylokokken enthaltend, kann nur reduziert, nicht aber vollstindig beseitigt werden.
Daraus folgt, dass bei Arbeiten mit direktem Kontakt zu verzehrsfertigen Lebensmitteln
Einweghandschuhe zu tragen sind. Die Keimflora, die uber Arbeiten auf die Haut gelangt
(transiente ,Anflugflora®) kann durch grindliche Seifenwaschung beseitigt werden. Diese ist
unverzichtbar vor Verlassen der SanitdrrAume, um eventuell anhaftende Keime der
Darmflora zu entfernen. Handedesinfektionsmittel sind nur selten notwendig und sollten
Hautschutzkomponenten beinhalten.

Alle Reinigungs- und Desinfektionsmittel sollen chlor- und phosphatfrei sein, um schadliche
Ruckstande und Folgeprodukte (NO) am Ort der Behandlung und auch als Emission dort

und in Klaranlagen zu vermeiden.

1/18/7 Reinigung mit schonender Desinfektion
Gut verwendbar sind alkalische Mittel auf Natron- oder Kalilaugebasis in lang anhaftenden

Schaumen, so dass auch niedrigere Konzentrationen Uber eine langere und damit wirksame
Einwirkungszeit verfigen. Raucherkammern kénnen ebenfalls vorteilhaft mit alkalischen

Mitteln gereinigt werden.



Desinfektion: Organische Séuren wie Ameisen-, Essig-, Zitronen- und/oder Weinsauren
entsprechend z.B. den Zulassungen der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und Mikro-
biologie bzw. entsprechend einer Empfehlung der Deutschen Veterindrmedizinischen
Gesellschaft. Grundsatzlich sollte ein Hygieneplan erstellt werden, wobei ein Hygiene-
fachberater eines seriésen, moglichst 1SO-zertifizierten Reinigungsmittelherstellers beteiligt
werden kann. Der Erfolg von Reinigung und Desinfektion ist in regelmaRigen Abstanden

mittels Abklatschplatten oder Tupferuntersuchungen zu tberprifen.

1/18/8 8 Punkte fur den Hygieneplan im Betrieb

1) Zerlegung: Reinigung taglich Desinfektion taglich
2) Schneidebretter: Reinigung taglich Desinfektion taglich
3) Christbaume, Kettenschirzen, Kettenhandschuhe:
Reinigung taglich Desinfektion taglich
4) Boden/Wande: Reinigung taglich Desinfektion taglich
5) Messer/Beile, Schirzen/Stiefel:
Reinigung téglich Desinfektion taglich
6) Maschinen: Reinigung taglich Desinfektion taglich
7) Deckenreinigung: Reinigung % jahrlich Desinfektion 1 x monatlich
8) Personalhygiene
Wasche: Reinigung regelmalig
Hande: Reinigung fortlaufen Desinfektion zwischendurch

1/18/9 Was bringt Hygiene

Produktions- Hygiene ist nicht alles, aber ohne Hygiene wird es nichts, sie blrgt fur:
=gutes Image des Betriebes =  fihrt zu wirtschaftlichem Erfolg
=bringt Umsatzsteigerungen vermindert den Warenverlust
=schitzt vor Rechtsanspriiche hilft die wirtschaftliche Basis zusichern

=schitzt vor Vorstrafen verlangert die Haltbarkeit des Produktes

4 4 3 3

=wird besser im Geschmack wird hochsten Qualitdtsanspriiche gerecht

Sorgfalt ist eine der wichtigsten Tugenden eines guten Meisters, er muss als Vorbild den
Weg weisen. Das ubertrégt sich auf seine Mitarbeiter besonders auf die Jugend (Lehrlinge),

dann wird auch der Erfolg fir die Zukunft gewiss sein.

1/19 Maschinen & Anlagen fur die Kochwurst- und Konserven-Herstellung



1/19/1 Maschinen

Vakuumkochkutter mit Mischgang sind fir diese Herstellungsart am besten geeignet,
keine Koch-verluste, Frischgewicht ist gleich Kochgewicht, das volle Aroma bleibt erhalten.
oder

Kutter mit Mischgang, mit einer Messerdrehzahl zwischen 5000 und 6400 Umdrehungen.
Mikrocut zum herstellen feincremiger Massen.

Kochwolf mit Mischvorrichtung sind fiir diese Herstellungsart am besten geeignet, keine
Kochverluste, Frischgewicht ist gleich Kochgewicht, das volle Aroma bleibt erhalten.

oder

Wolf mit Mischvorrichtung mit 2 Geschwindigkeiten

Mischmaschine mit Vakuum auch ohne Vakuum

Fullmaschinen mit Vakuum auch ohne Vakuum

DosenverschlieBmaschine einfach mit Hebelbedienung und stehender Dose mit rundem

Deckel, dies ist die preisglunstigste Moglichkeit Konserven herzustellen.

1/19/2 Anlagen

Kochkessel mit Kerntemperatureinrichtung und Hebevorrichtung fiir Kérbe auf
Laufschiene, wichtig bei der Halbkonserven-Herstellung.

Koriomat, besonders wichtig bei der Dreiviertelkonserven-Herstellung, da mit Gegendruck
und hohen Temperaturen gearbeitet werden kann, au3erdem ist eine direkte
Wasserabkihlung unter Gegendruck méglich.

HeiRrauchanlage mit Dampfkocheinrichtung, Kerntemperaturmessung und
Duscheeinrichtung zum Pasteurisieren von Konserven die mit einer Temperatur von unter
100°C hergestellt werden. sowie zum Kochen und Hei3rauchern.

Kaltrauchanlage zum Nachrauchern der Kochwiirste und Kochpokelwaren.

oder

Heilrauchanlage mit Dampfkocheinrichtung, Kerntemperaturmessung,
Duscheeinrichtung zum Pasteurisieren von Konserven die mit einer Temperatur von unter
100°C hergestellt werden. Sowie zum Kochen und Heildrduchern, kombiniert mit

Kaltrauch-Einrichtung zum klimatisierten Kaltrauchern von gepdkelten Produkten.



Il. Kapitel

Moderne Konserven-Herstellung

2/1 Konserven-Herstellung allgemein

2/1/1 Konserven-Herstellung im Metzgerei-Betrieb
Dieses Kapitel wurde nur fir die Herstellung von Konserven im Fleischerei-Betrieb ge-

schrieben. Daher wird hauptsachlich die einfache Halb- oder Dreiviertelkonserven-Her-
stellung beschrieben. Einerseits kdnnen diese Produkte problemlos ohne grofRe Inves-
titionen hergestellt werden, andrerseits sind sie Uber einen l&angeren Zeitraum gut haltbar
(siehe unter F-Wert) und aufl3erdem interessant fur den Verkauf. Oberstes Gebot ist eine
optimale Hygiene bei dieser Herstellungsart. Daher viele Tipps und Anregungen Uber die
Konserven-Herstellung, fur alle die bereits Konserven herstellen oder sich neu fir diese Art

der Herstellung interessieren.

2/1/2 Gute Werbemaoglichkeit
Die Werbemoglichkeiten auf Konservendosen oder Glasern sind sehr gut. Mit einem

schonen Etikett oder einer Banderole versehen, kann die eigene Herstellung gut ins
Blickfeld ge-bracht werden. Der Kunde wird Ihnen dankbar sein, wenn er immer wieder eine

problemlose gute Ware als Vorrat im Kihlschrank hat.

2/1/3 Hohere Kosten
Die hoheren Kosten der Herstellung sind zu beachten. Daher sollen Konserven in Dosen

oder Glasern in Zeiten hergestellt werden, in dehnen es im Verkauf am ruhigsten ist und im
Betrieb weniger Arbeit anféllt. Das ist genau der richtige Zeitpunkt, das Konservenlager

wieder aufzuftllen.

2/1/4 Welche Anlagen und Maschinen werden fur die Konserven-Herstellen benétigt
Ideal ist ein Koriomat in den man mit Gegendruck und héheren Temperaturen gut haltbare

Konserven wie z.B Dreiviertelkonserven herstellen kann. Dieses Gerat besitzt alle Mog-
lichkeiten die fur eine Herstellung von Dreivierteldosen bendtigt werden. Von den Druck-
reguliermdglichkeiten aus gesehen, ist dieses Gerét besser, als manch kleiner Autoklav.
Fallt man in Konservendosen ab, dann benétigt man zusétzlich eine einfache Dosenver-
schlussmaschine. Fillt man nur in Glaser oder Sterildarmen ab, dann kann man sich eine
Dosenverschlussmaschine ersparen. Man kann aber auch statt mit einem Koriomat einfache

Produkte wie z.B. Halbkonserven im normalen Kochkessel oder bestimmte Produkte im



Kochschrank herstellen, wenn es richtig gemacht wird. Allerdings haben diese Produkte eine
kiirzere Haltbarkeit als Dreiviertelkonserven im Koriomat hergestellt. Naheres Uber Anlagen

und Maschinen, siehe unter Kochwurst-Herstellung unter Nr. 1/19/1 und Nr. 1/19/2.

2/1/5 Konserven mussen schmackhaft und tischfertig sein
Seien Sie stets darauf bedacht schmackhafte, gesunde Produkte herzustellen. Sie sollen

moglichst tischfertig sein, damit der Kunde keine Arbeit mehr hat. Das verdinnen von
Saucen wéahrend des Aufwarmens, mdgen viele Kunden nicht, daher muss auf eine optimale
Konsistenz vor der Kochung geachtet werden. Wenn das Produkt besser schmeckt als

hausgemacht, dann ist die Qualitat gerade richtig.

2/2 Auswahl der Dosengrof3en und passende Dosenverschlussmaschine

2/1/1 Auswahl der Dosen, Dosenverschluss und Dosendeckel
Wichtig ist bei der Herstellung von Konserven sich auf eine Dosenart einzustellen, um

unnotige Anschaffungen zu vermeiden. Am besten fiur die Herstellung im Fleischer-Betrieb
sind runde Dosen, dann braucht man nur eine Dosenverschlie@maschine, lassen Sie sich
von einem Maschinen-Hersteller beraten welche Dosengréf3en Sie damit problemlos her-
stellen kénnen. Uberlegen sie genau welche Produkte fiir Sie interessant sind und in Frage
kommen. Entscheiden Sie sich dann fur die fir sie passende Maschine auf Grund der Artikel
die sie damit produzieren wollen. Auf keinen Fall kdnnen auf einer Maschine alle GroéRen
(Dosen-Durchmesser) verschlossen werden. Das verschlieRen von Dosen muss gelernt
sein, Verschlussfehler missen vermieden werden. Man bendétigt daher eine ganz besondere
Einschulung durch einen Fachmann. Diese Einschulung wird meistens vom Maschinen-
Hersteller vorgenommen. Der eigens daflir angelernte Mitarbeiter ist in Zukunft fir den
Verschluss der Dosen und richtige Einstellung der Maschine verantwortlich. Am besten ist
es, wenn dies der Meister selbst ist! Fehlerhafte Verschlisse fihren immer zu Bombagen.
Es muss darauf geachtet werde, dass die Dosen dicht sind. Die problematischen Stellen
sind der Dosenboden, die Dosennaht und der Deckel mit dem Bdrdelrand. Der Deckel kann
zu grol3 oder zu klein sein, oder der Gummi auf dem Deckel beschadigt oder porgs sein. Die
meisten Verschlussfehler werden aber durch das fehlerhafte Einstellen der VerschlieR3rollen
an der Maschine gemacht, daher ist auf grof3te Sorgfalt bei der Einstellung der Maschine auf
die jeweilige DosegroRe zu achten. Vor dem eigentlichen Abfiillen der Dosen muissen lehre
Dosen verschlossen und gepruft werden, ob der Deckelverschluss in Ordnung ist. Wichtig
bei der Herstellung ist ein Dosenprifgerat damit die Dichtheit der Dosen geprift werden
kann. Auch die jeweilige Dosenhdhe nach dem Verschluss der Dose ist vorgeben und muss
gemessen werden. Der Geratehersteller wird ihnen das richtige Prifverfahren mitteilen. Bei

der Konserven-Herstellung werden verschiedene Zusatze verarbeitet wie z.B. Essig, Wein



und andere Sauren, lassen sie sich vom Dosenhersteller beraten, damit sie auch das

richtige Dosenmaterial auf Grund ihrer Produkte einsetzen.

2/2/ Konservendosen und Dosendeckelreinigung
Vor dem Abfillen missen die Dosen und Deckel keimfrei sein und daher einer Erhitzung

unterzogen werden. Am besten man stellt sie einzeln Dosen mit dem Boden nach oben auf
Gitterroste auf einem Raucherwagen, schiebt sie in den Kochschrank und erhitzt sie 10
Minuten mit Dampf bei +100°C. Anschlie3end im Raum abkiihlen und austrocknen lassen,
dann sofort fullen. Nach dem VerschlieRen sofort dem Sterilisationsprozess zufiihren.
Wichtig ist, dass die Dosen vorher staubdicht gelagert wurden. War das nicht der Fall, dann

mussen sie vor der Erhitzung im Kochschrank gewaschen werden.

2/3 Fleischeignung, Gewilrze und Zusatzstoffe, Hygiene usw.

2/3/1 Fleischauswahl
Die Warmfleischtechnologie ist bei der Konserven-Herstellung fur viele Produkte die beste

Art der Herstellung. Dies gilt ganz besonders bei Produkten wie Kochpokelwaren und
Bruhwurstartikel auch bei Verarbeitung schlachtwarmer Schweineleber und Schweineblut ist
die Frischschlachtung unentberlich und unerreicht.. Die Rohstoffe missen sorgféltig
ausgewahlt werden. Der ideale pH-Wert der Kaltfleisch-Verarbeitung liegt zwischen 6,0-6,2,
bei Warmfleisch zwischen 7,3-6,5. DFD-Fleisch und PSE-Fleisch sind fur diese Her-
stellungsart nicht geeignet. Es darf nur frisches, keimfreies Material verarbeitet werden, dies
ist besonders bei Halb- und Dreiviertel-Konserven sehr wichtig. Wird das nicht beachtet sind
Bombagen unausbleiblich. Zum groéten Teil werden nur frische rohe Rohstoffe verwendet.
Bei Verarbeitung von Schweineleber soll darauf geachtet werden, dass nur zirka 15%
Leberanteil zugesetzt werden (die Hochstgrenze liegt bei der Konserven-Herstellung bei
20%), wird das nicht beachtet bekommt das Produkt bei der hohen Erhitzung einen stark
brandigen Geschmack, was nicht erwlnscht ist und au3erdem eine Qualitdtsverminderung
darstellt. Es wird aber auch sehr oft frisches rohes gepotkeltes Fleisch oder gepdkelte
geraucherte Produkte eingesetzt. Auch aus diesem halbfertigen Rohstoffen kénnen sehr
gute Produkte hergestellt werden. Weiters sind gute Dosenwirstchen verschiedener Art zur
Bevorratung bei den Kunden sehr beliebt. Verwendet werden alle Arten von Fleisch wie
Geflugel-, Kalb-, Rind-, Schweine-, Schaf- und Wildfleisch.

2/3/2 Rohstoffe, Zusatzstoffe, Umrdtung, Gewdrze, Hygiene usw.
Alle wesentlichen Herstellungsrichtlinien sind unter dem 1. Kapitel ,moderne Kochwurst-

Herstellung” unter Hilfs- und Zusatzstoffe. Gewirze, Leberwirste, Blutwirste und Siilz-
wurste, auch Hygiene usw. genau beschrieben und nachzulesen, sie gelten auch im wesent-

lichen bei der Konserven-Herstellung.



2/3/3 Was soll man uber die Herstellung von Konserven allgemein wissen
Bei der Herstellung von Leberwurst-Konserven kann durch Absenkung des Wassergehaltes

und gleichzeitiger Erhohung des Fettgehaltes auf Gber 38% der aW-Wert auf unter 0,96
abgesenkt werden und verbessert dadurch automatisch die Haltbarkeit des Produktes. Dies
ist einfach zu erreichen, wenn z.B. der Bruhverlust der bei der Erhitzung der Rohstoffe
auftritt, in der Rezeptur nicht durch Zugabe von Kochbriihe ersetzt wird. Wird das berick-
sichtigt kann auch mit etwas niederen Kochtemperaturen (um etwa 3°C-5°C je nach Produkt
etwas unterschiedlich) gefahren werden. Durch die schonendere Kochung kann eine Quali-
tatsverbesserung und durch die Absenkung des aW-Wertes und erhohten Fettgehalts eine

bessere Haltbarkeit erreicht werden.

Bei Silzen in Dosen ist darauf zu achten, dass mit einer Sterilisationstemperatur von
maximal um +106°C gearbeitet wird. Je héher die Temperatur um so mehr Gallerteverlust
wird auftreten. Wichtig ist, dass nur mit hochwertiger grober Gelatine (Bloomwert 240-260)
gearbeitet wird. Durch die Flussigkeit in der Dose wird bei diesen Produkten eine raschere
Durchwarmung erreicht, daher kann eine kirzere Sterilisationszeit gewahlt werden, was sich
wiederum auf das Produkt und auf die Festigkeit der Gallerte positiv auswirkt. Stlzprodukte
sollen wahrend der Kochzeit nicht gerittelt und geschittelt werden, eine Verdribung der
klaren Aspikmasse ware die Folge. Langsames Abkihlen im Stand nach der Sterilisation

garantiert eine stabilere Konsistenz des fertigen Produktes.

Bei Leber- und Blutwirsten erwarmt sich der Kern des Fullgutes wesentlich langsamer als
bei Produkten mit Flussigkeitsanteil. Daher muss die Sterilisationszeit gegentuber diesen

Pro-dukten langer sein.

2/4 Glaser und Dosen fur die Konserven-Herstellung

2/4/1 div. Konserven-Arten, Auswahl der Behéltnisse fiir Konserven

Behalter Bemerkung
WeilRblechdose Investitionskosten an Maschinen, prifen ob rentabel fir kleine Produktions-
mengen.
Aluminiumdose | Auch hohe Investitionskosten an Maschinen.
Glaser Vorteile: keine Investitionen flr teure Verschlussmaschinen, Transparenz, keine

Geschmacksbeeinflussung, wiederverwendbar. Besonders geeignet fiir
Wirstchen in Lake.

Nachteil: hohes Gewicht und Zerbrechlichkeit der Gléaser, dadurch auch
Verpackung teurer. Sterilisationszeit mindestens auf das 1,5 fache erhoht,
(schlechtere Warmeleitfahigkeit von Glas) im Vergleich zur Blechdose.
Lichtempfindlichkeit (unansehnlich bei Fett- und Geleeabsatz). Glaser kdnnen
nur im Wasserbad aufgewarmt werden.

Weichpackungen |Zum Teil Verbundstoff aus Aluminium und speziellen Kunststoffen oder Steril-
darme mechanische Belastbarkeit, Transparenz, Hitze-/ Kéaltestabilitat, Gas-
durchlassigkeit, Geruchs- und Geschmacksneutralitdt miissen garantiert sein.
Optimal, spezielle Vakuum-Beutel fiir Folienschinken und ahnliche Produkte.




2/4/2 Glaser mit ausatmenden Verschlusssystem
Diese Glaser sind unmittelbar nach dem Verschluss nicht hermetisch dicht. Sobald der

Innendruck durch das Erwarmen des Glases um 0,2 atu Uber dem Kessel/Autoklavdruck
liegt, entweicht Luft aus dem Glas. Bei der Abkihlung entsteht durch Kondensation des
Wasserdampfes und einer Vakuumminderung ein Unterdruck, dadurch wird der Deckel an-

gepresst und das Glas ist dicht verschlossen.

2/4/3 Auswahl des Dosen oder Glasformats
Um unnétige Kochschadigung zu vermeiden, ist es wichtig, die richtigen Dosenformate und

die dazu passenden Erhitzungszeiten zu wahlen. Es gilt die Regel, je hoher erhitzt wird und
umso langer sterilisiert wird, desto grofRer ist die Kochschéadigung, daher sind falsche

Dosengréf3en zu vermeiden.

2/4/4 Beispiel: Erhitzungszeit in Abh&ngigkeit vom Dosenformat bei gleicher

Fullmenge:
Dosenformat 99 x 36 Erhitzungszeit 45 Minuten
Dosenformat 73 x 58 Erhitzungszeit 65 Minuten

Bei der héheren Dose und gleichen Doseninhalt (99 x 36) kann die Kochzeit um ca. 30%
reduziert werden. Dadurch wird die sensorische Qualitat deutlich verbessert. Bei Ver-
wendung von warmeginstigen Weichpackungen lasst sich die Qualitdt noch weiter

verbessern.

2/4/5 Sterilisation von Konserven
Die Herstellung von Voll- oder Tropenkonserven nur im Autoklav durchgefuihrt werden kann,

und daher mit hohen Investitionskosten verbunden ist, kommt flir den Handwerks-betrieb
nur die Herstellung von Halb- oder Dreiviertelkonserven in Frage.

Ein ideales Gerat fur die handwerkliche Herstellung ist der Koriomat. Mit diesem Gerét hat
man die Mdoglichkeit, mit Vakuum, Druck und Gegendruck zu arbeiten, was bei der
Konserven-Herstellung wichtig ist. Au3erdem kann der Koriomat auch im weitesten Sinn als
Schnellkochtopf im Metzgerei-Betrieb verwendet werden und ist zusatzlich energieein-
sparend. Auch die Abkihlphase kann bei diesem Geréat im Gegendruck-Verfahren durch-
gefuhrt werden, was bei der Herstellung in Blechdosen besonders wichtig ist. Eine
Halbkonserve kann aber im Notfall auch im normalen Kochkessel hergestellt werden. Wobei

diese Herstellungsart nach genauer Vorschrift eingehalten werden muss.

2/5 Fillen verschiedener Produkte in Dosen oder Glaser

2/5/1 Fullen von Konserven



Das Fuillen der Dosen/Glaser kann von Hand, mit der Fillmaschine oder dem
Abfullautomaten vorgenommen werden. Die Wahl des Fillvorganges hangt von der Art des
Fullmaterials und der Herstellungsmenge ab. Fir die Abfiillung von Rohbratmassen wie z.B.
Jagdwurst, Fleischschmalz, Wild- oder Gansleberpain Brotaufstrich und &hnlichen
Produkten gibt es eigene Fullrohre wie sie auch beim Abfillen von Fleischkdsemassen
verwendet werden, diese sind vorne abgeknickt. Mit einen solchen Fllrohren kénnen diese
Artikel problemlos geftllt werden. Der Rand der Dose muss nach dem Fillvorgang sauber

sein.

2/5/2 Befullen der Dosen mit Einlagen z.B. Gulaschkonserven
Bei der Herstellung von Gulasch oder anderen Speisen mit Einlage, werden zuerst die

Einlagen pro Portion in die Dose/Glas gegeben und erst dann wird die vorgefertigte Sauce
aufgegossen. Bei dieser Vorgangsweise ist eine gleichmafRige Verteilung der Einlagen
garantiert.

Beispiel: Gulasch — Kalb, Rind oder Schwein,

% kg Dose 4 Stiick frische Fleischwiirfel a’ 50g

1 kg Dose 8 Stick frische Fleischwurfel a’ 50g

anschlieffend auffullen mit vorbereitetem Saft.

2/5/3 Fullen von gepokelten gerducherten Produkten im eigenen Saft
Werden z.B. ,Karreeschinken im eigenen Saft“ oder ahnliche Produkte hergestellt, werden

diese vorgepdkelten nur heil3geraucherten (auf eine Kerntemperatur von zirka +45°-+50°C)
dann ausgel6sten Schweine-Karreerosen in Hohe des Dosenformat in Portionen geschnitten
(immer 2 Stick pro Dose) gegenseitig eingelegt. AnschlieRend mit hochwertiger Gelatine
Bloom-Wert von 240-260 an der Oberflache gut bestreut, sofort verschlossen und der
Sterilisation zugefuhrt. Dadurch wird der austretende Fleischsaft in der Dose nach dem
Auskiihlen zu einer stabilen lockeren Aspikmasse, die mit dem Schinken zusammen
verzehrt wird. Schinken und &hnliche Produkte in Dosen werden im allgemeinen mit
wesentlich niedereren Temperaturen gefahren als andere Konserven-Produkte. Bei der
Raucherung von gepotkelten Produkten fir Dosenschinken aller Art, ist darauf zu achten,
dass kein zu intensiver Rauchgeschmack aufscheint. Dies war in alten Zeiten friiher einmal
der Brauch, in der heutigen Zeit sind die Verbraucher auf mild gerducherte Produkte einge-

stellt. Ein ideales Heirauch-Programm kann nach folgendem Schema ablaufen.

Schritt 1) Roten 30 Minuten Kammertemperatur +48°C.
Schritt2) ~ Trocknen 45 Minuten Kammertemperatur +58°C.
Schritt 3) Heildrauch zirka 60 Minuten Kammertemperatur +60°C,

auf Kerntemperatur +45°C bis +50°C.



Wichtig dabei ist, dass vor dem Schritt HeiRraucherung das Fleisch bereits gut abgetrocknet
ist, damit kein zu intensiver Rauchgeschmack auftritt und keine Schwarzraucherung
stattfindet.

2/5/4 Fullen von Wirstchen und ahnlichen Produkten in Dosen oder Glaser
Die im Fuller nicht zu extrem emulgierten, locker geflllten, nicht stark und nur heil3ge-

raucherten Wirstchen werden in einer bestimmten Stiickzahl in die jeweilig dazu passenden
Dosen oder Glaser gefillt, anschlieRend mit der vorbereiteten heil3en Lake aufgefullt, rasch
verschlossen und der Sterilisation zugefihrt. Durch die Lakezugabe ist bei der Sterilisation
eine raschere Durcherhitzung in den Kern des Produktes mdglich und garantiert, daher sind
die Sterilisationszeiten fur diese Produkte etwas kirzer. Bei der Herstellung von Dosen-
wurstchen ist besonders darauf zu achten, dass die Dosen nicht zu voll gefiillt werden. Sie
durfen auch nicht zu lang sein, so dass sich beim VerschlieBen mit dem Deckel die
Wirstchen nicht verbogen werden. Beides ist schlecht und bringt garantiert Wirstchen-
Platzer wahrend des Kochprozesses. Da die Wurstchen wéahrend der Kochung sich aus-
dehnen, muss in der Dose der dafir notwendige Platz zur Verfigung stehen. Es dirfen nur
so viele Wirstchen eingelegt werden, dass sie leicht hineingehen und wenn man das Gefal3
umdreht auch wieder leicht herausfallen. Weiters sollen sie paarweise z.B. bei Wiener-

wiurstchen oder einzeln z.B. bei Bockwirstchen (vorgeschnitten) und eingelegt werden.

2/5/5 Fullen von Suppen und Ragouts
Bei der Herstellung von Suppen und Ragouts und ahnlichen Produkten mit Einlage, werden

zuerst die Einlagen (zum Beispiel Rindfleisch 8-13mm gewolft) mit einem passenden
Messbecher in Portionen in die Dose oder das Glas abgefillt und erst dann wird die
vorgefertigte Sauce aufgegossen. Wenn Gemuise oder andere vorzerkleinerte Einlagen
zuséatzlich zugegeben werden, dann werden diese ebenfalls portioniert auf diese Weise
gefullt, erst dann wird die fertige, vorbereitete Sauce aufgegossen. Mit dieser
Vorgangsweise ist eine gleichméalRige Menge Doseninhalt gewahleistet und garantiert.

2/5/6 Was ist allgemein beim Fillen der Dosen zu beachten
Die Behalter sollen nicht zu stramm geftllt werden. Das Fillgut soll gerade knapp mit dem

Deckel in Berihrung kommen, zu volles Abftillen ist schlecht, dadurch entstehen technische
Bombagen, d.h. der Deckel der verschlossenen Dose wdlbt sich wéhrend des
Kochprozesses nach auf3en auf, was einer richtigen Bombage (Nasenbildung) sehr ahnlich
sieht. Der Spiegel des geflllten Behéalters muss einer flachen Mulde gleichen. Um einen
sicheren Verschluss zu gewahrleisten, darf der Boérdelrand der Dose nicht mit Fullgut
verschmiert sein. Wichtig ist, dass die Dosen/Glaser nach dem Fillen sofort verschlossen

und anschlieend rasch der Sterilisation zugefuihrt werden.



Die Dosen/Glaser dirfen aber auch nicht zu wenig geflillt werden, Luftldcher (Hohlrdume)
waren die Folge. Die Farbe des Fullgutes wird durch Luft an der Oberflache dunkel verfarbt,
daher muss beim Abfillen auf ein luftfreies Fullen geachtet werden. Luft in der Dose kann

auch zu Bombagen fihren.

2/6 Verschiedenes tiber Konserven

2/6/1 Einfache Kontrolle ob die Dosen zu voll (Nasenbildung) gefillt wurden
Die Kontrolle, ob eine Dose Uberflllt ist, kann einfach festgestellt werden. Zum Beispiel

wenn eine leere % Kilo Dose eine Hohe von 64 mmaufweist, darf die Dose nach dem Ver-
schlieen nur maximal 65 mm Gesamthdhe betragen, also nur 1mm héher sein. Ist die Dose
hoher, so ist auf Grund einer Uberfillung kein korrekter Verschluss vorhanden, eine
nachtragliche Bombage ist die Folge. Daher genau auf die Fillmenge achten und die
Dosenverschlussmaschine (Kopfraumeinstellung) genau auf die jeweilige Dosengrol3e

richtig einstellen!

2/6/2 Vakuum bei der Konserven-Herstellung
Der Einsatz von Vakuum bei der Abfillung der Konserven bringt Vorteile. Durch den Entzug

von Sauerstoff kommt es zu keinen oxidativen Veranderungen. Eine schéne Farbe sowie
gute Farbhaltung wird gewahrleistet. Auch wird eine bessere Stabilitdt des Produktes er-
reicht. Allerdings ist Vakuum nicht bei jedem Produkt erwiinscht. Das Vakuum muss aber je

nach Produkt richtig eingestellt werden und kann zwischen 0,3 und 0,9 liegen.

2/7 Konservierung der Konserven

2/7/1 Konservieren
Mit der Sterilisation beginnt auch die Konservierung. Die Konservierung richtet sich

wiederum nach den betrieblichen Mdoglichkeiten. Wenn nur gelegentlich Konserven her-
gestellt werden und nur Halbkonserven gewutinscht sind, dann genugt auch ein Kochkessel
mit Kerntemperatureinrichtung fir diese Herstellungsart. Wobei, um eine bessere Haltbarkeit
zu erreichen, ein fraktioniertes Kochen zu bevorzugen ist. Will man auch Dreiviertel-
konserven herstellen, dann muss ein Koriomat zur Verfiigung stehen, um mit héheren
Temperaturen, Druck- und Gegendruckeinrichtung arbeiten zu konnen. Dieser ist auch
wahrend der Abkuhlphase wichtig und ist daher unverzichtbar. Der Kauf eines teuren
Autoklav ist fir den Handwerksbetrieb nicht empfehlenswert, auRerdem ist die Druck-
regelung mit dem Koriomat oft besser zu l6sen, als mit kleineren billigeren Autoklaven. Wird
mit einem Koriomat gearbeitet, entfallt auch das fraktionierte Kochen. Zu kurze Kochzeiten

sind riskant, Bombagen waren die Folge. Die Kochzeiten sind so zu wéhlen, dass ein



optimaler gewiinschter F-Wert erreicht wird. Eine Kochzeit-Verlangerung von 15-20% bei
Dosen die nicht fraktioniert gekocht werden ist ebenfalls empfehlenswert. Bei fettreichen
Fullgut ist ein Uberziehen der Kochzeiten nicht empfehlenswert, da bei diesen Produkten ein
Fettabsatz auftreten kann. Wenn der Fettgehalt Gber 38% liegt und ein Salzanteil von
minimal 18g pro kg Mase zugegeben wird, kann damit gerechnet werden, dass ein awW-Wert
um 0.95 vorliegt. Ist dies der Fall, dann kann auch mit Temperaturen um +95-98°C bei
Halbkonserven gekocht werden. Diese Produkte werden im Kochkessel oder Dampfkoch-
schrank hergestellt. Die Haltbarkeit hangt allerdings auch vom Anfangskeimgehalt der
Rohstoffe und Gewiirze ab. Risiko darf bei der Konserven-Herstellung keines eingegangen
werden. Bei Schinken in Dosen und &ahnlichen Produkten sowie bei Wirstchen in Lake

hergestellt, werden etwas niedere Kochtemperaturen (siehe unter Kochtabellen) verwendet.

2/7/2 Kochung von Halb-Konserven im Kochkessel
Kesselkonserven kénnen, wie der Name schon sagt, im Kessel hergestellt werden. Um eine

bessere Haltbarkeit zu erreichen, ist es von Vorteil fraktioniert zu gekocht, das heildt eine
Doppelkochung durchzuftihren.
Zum Beispiel: % Kilo-Dose
1. Kochung: - Anfangstemperatur +50°C, Dosen einbringen,

- auf +100°C aufheizen, nach Erreichen Kochzeit 90 Minuten halten,

- anschlieBend direkte Kaltwasserbad-Abkuhlung auf +30°C,

- dann 24 Stunden bei Zimmertemperatur (+16° bis +20°C) stehen lassen.

- anschlieRend erfolgt die 2. Kochung
2. Kochung: - Anfangstemperatur +50°C, Dosen einbringen,

- auf +100°C aufheizen, Kochzeit 70 Minuten, (Kochzeit um 30% verkdrzt),

- anschlieRend direkte Kaltwasserbad-Abkihlung auf +30°C,

- dann 24 Stunden bei Zimmertemperatur (+16° bis +20°C) stehen lassen,

- anschlieBend optimal lagerfahig bei +5°C (siehe Kapitel F-Wert).
Wahrend der Lagerzeit zwischen der ersten und zweiten Kochung erholen sich die noch
nicht auskeimenden Bakterien (Sporen) und beginnen wieder zu wuchern. Durch die zweite
Kochung sollen noch restliche Bakterien abgetttet werden. Fraktioniertes Kochen bringt
eine bessere Haltbarkeit bei der Halbkonserven-Herstellung. Allerdings auch eine gering-
flgige Qualitatsverminderung durch die lange Erhitzungszeit. Bei Halbkonserven (Kessel-
kochung) soll ein F-Wert von minimal 0.3 optimal 0.5 erreicht werden. Wenn nur eine
Kochung vorgesehen und erwinscht ist, dann ist auch eine gute Sterilisierung zu erreichen
wenn die Kochzeit um 20% verlangert wird. Allerdings sollen diese beiden Methoden bei
empfindlichen Produkten nicht angewannt werden, da dadurch eine Qualitdtsverminderung

eintreten wiirde.



Grundsatzlich ist es in der Regel so, dass fur das jeweilige Produkt die maximale
Sterilisationszeit und die maximale Hodchsttemperatur nur so gewdahlt werden soll, dass
einerseits eine optimale Sicherheit und Lagerféhigkeit gewahrleistet ist, aber auch die

Qualitat des Produktes noch erhalten bleibt.

2/7/3 Drucksteuerung wahrend der Sterilisation
Der bei der Erhitzung auftretende Innendruck wird von vielen Faktoren beeinflusst. Umso

hoher der Wassergehalt im Produkt, desto mehr wird sich das Fullgut ausdehnen (Volumen-
zunahme). Auch die Ausdehnung des Wasserdampfes innerhalb der Dose spielt eine Rolle.
Hohe Dosen mit schmalem Kopfraum sind wesentlich druckempfindlicher, als Dosen mit
groBem Kopfraum. Auch die Elastizitdt der verwendeten Behéltnisse und die Form der
Deckel, ob Rillen-, Sicken oder Terrassenprofil, haben Einfluss auf die Druckempfindlichkeit
wahrend der Sterilisation. Ausfedern der Deckel (Deckelsprung) kann erfolgen, wenn der
Druckunterschied zwischen Koriomatdruck und Doseninnendruck zu grof3 ist, mehr als etwa
0,5 bis maximal 0,8 bar bringen mit Sicherheit Probleme. Dosen mit groiem Durchmesser
kénnen die Volumenzunahme leichter kompensieren. Das Ausfedern des Deckels ist durch
eine optimale Drucksteuerung und Kopfraumeinstellung zu vermeidlich. Wird das nicht
beachtet kdnnen Behéalterundichtheiten auftreten. Bei Uberhdhten Koriomatdruck und zu
geringem Doseninnendruck kann es zur Einziehung der Dosenwand kommen, meist im Be-

reich des Seitenfalzes, die sogenannten Rumpfeinbeulungen treten dabei auf.

Bei enganliegenden Folienbeuteln und Darmen kann der Innendruck durch beliebigen hohen
Gegendruck kompensiert werden, da Folien flexibel sind. Bei Weichpackungen muss die
Gegendrucks-Steuerung genau auf den Innendruck ausgerichtet sein, bei diesen
Packungen durfen nur maximal 0,3 bar Druckschwankungen auftreten, sonst treten

Undichtigkeit und Einbeulungen auf.

Glaser haben Blech- oder Aluminiumdeckel und nur diese sind dehnbar, der Kopfraum allein
wirkt daher druckregulierend. Glaserverschlusssysteme mit ausatmenden Verschlissen wie
z.B. Pan, Omnia und auch der Weckrandverschluss sind nach dem Ver-schluss nicht
hermetisch dicht. Sobald der Innendruck durch Erwarmen der Packung etwa um 0,2 bar
Uber dem Koriomatdruck liegt, entweicht Luft oder auch Flissigkeit. Bei der Abkihlung
entsteht durch Kondensation von Wasserdampf und der Volumenminderung ein Unterdruck,
dadurch wird der Deckel angepresst, das Glas ist dann verschlossen. Bei zu hohen
Gegendruck kann die Luft wiederum aus dem Kopfraum nicht entweichen und somit dann

auch kein Vakuum entstehen.



Glaser mit ,Twist-Off-Verschluss* missen vor dem VerschlieRen evakuiert werden. Dies
kann durch Einleiten von Dampf vor dem Verschluss erreicht werden damit die Luft aus dem
Kopfraum verdréngt wird. Nach dem Verschluss bildet sich Uber Kondensation des

Wasserdampfes und durch Volumenabnahme ein Vakuum.

2/7/4 Sterilisation durch Stufenkochung bei Konserven im Koriomat/Autoklav
Bei festen Produkten, wie Leber- und Blutwirste, Fleischschmalz oder Jagdwurst und

ahnlichen Produkten erwarmt sich das Zentrum des Produktes wesentlich langsamer als bei
flissigem Innhalt. Da die Warmeleitung von Partikel zu Partikel erfolgt, ist bei konstant
hohen Temperaturen bei der Sterilisierung eine Kochschéadigung an den Randzonen bei
Konserven vorprogrammiert. Mit der Stufenkochung werden die Randzonen wesentlich
schonender erhitzt und dadurch die Schadigung der auf3eren Randschicht wesentlich ver-
ringert.

2/7/5 Zum Beispiel: Steuerung mit 10°C Temperaturdifferenz

erreichte Temperatur im Autoklav/Koriomat-Temperatur
Kern
+80°C +90°C
+85°C +95°C
+90°C +100°C
+95°C +105°C
+100°C +110°C
+105°C +115°C
+112°C +115°C

AnschlieBend Temperatur halten, bis der gewlinschte F-Wert erreicht ist. Bei der Herstellung
von Konserven mit Flussigkeit (Sulzen, Wirstchen in Lake u. &hnlichen Produkten) ist eine
Stufenkochung nicht notwendig, da durch den Flissigkeits-Anteil eine wesentlich schnellere

Erwarmung durch die Zirkulation der Flissigkeit erzielt wird.

2/7/6 Delta-T-Erhitzung bei Konserven
Die Delta-T-Erhitzung ist eine Weiterentwicklung der Stufenkochung. Bei dieser Erhitzungs-

art wird die Erhitzungstemperatur automatisch der ansteigenden Kerntemperatur angepasst.
Die automatische Steuerung der Erhitzungstemperatur in Abhangigkeit von der Kerntem-

peratur ist eine gewlinschte Temperaturdifferenz +25°C. Beispiel:

Kerntemperatur Dampf- oder Wassertemperatur
+55°C +80°C
+56°C +81°C
+57°C +82°C
+58°C +83°C
+59°C +84°C
+60°C +85°C

Dieses Verfahren wird so lange fortgesetzt, bis die gewilinschte Erhitzungstemperatur

erreicht ist. Diese Temperatur wird dann so lange gehalten, bis wiederum der gewtinschte F-



Wert erreicht ist, wobei die F-Wert-Steigerung wahrend der Abkihlphase mit bertcksichtigt

werden muss.

2/8 Alles Uber den F-Wert

2/8/1 Was ist der F-Wert
Der F-Wert ist ein Erhitzungsverfahren das seit vielen Jahrzehnten in Amerika erfolgreich

angewendet wurde. Erst nach dem zweiten Weltkrieg wurde dieses Verfahren in Europa
eingefuhrt und seither bei der Konservenherstellung und seit ungefahr 2 Jahrzehnten auch
bei anderen Fleischwaren-Produkten mit einem etwas anderen Rechnungsschlissel einge-
setzt. Bei der Konservenherstellung wird durch Erhitzen das Produkt haltbar gemacht.
Lebende Mikroorganismen werden abgetttet. Versporte Kleinlebewesen hingegen werden
nicht mit Sicherheit ausgeschaltet. Aus diesem Grunde wurde die F-Wert Messung ent-
wickelt, um Vergleichswerte bei Konserven zu bekommen und die verschiedenen Koch-

ungen miteinander hinsichtlich der mikrobiologischen Haltbarkeit vergleichbar zu machen.

2/8/2 F-Wert-Kochung bei der Konserven-Herstellung
Der F- Wert bei der Konservenherstellung wird aus den Faktoren Zeit der Hitzeeinwirkung

und Temperatur, die im Kern einer Konserve erreicht wird, gebildet. Daraus kann man eine
mikrobielle Haltbarkeit ableiten. Als Bezugseinheit fir die F-Wert Berechnung wurde der
Abtotungseffekt, der sogenannte Letalitatswert, von 1 Minute bei + 121,1°C (= +250°
Fahrenheit) gewdahlt, und F gleich 1,0 gesetzt. Experimentelle Untersuchungen haben
ergeben, dass in Abhéngigkeit von der Temperatur bei jeweils gleichen Zeiteinheiten eine
mathematische Ableitung erfolgen kann.

Demnach ist der F-Wert von 1 erreicht wenn:
100 Minuten bei 100,1°C
10 Minuten bei 111°C
1 Minute bei 121°C
0,1 Minuten bei 131°C
im Kern erreicht werden!
Praktisch hat dies die Auswirkung, dass bei veranderten Kerntemperaturen auch

unterschiedliche Zeiten in der Kochung resultieren, wenn vergleichbare Abt6étungseffekte
erzielt werden sollen. Insgesamt l&asst sich daraus die GesetzmaRigkeit ablesen, dass mit
jeweils 10°C Temperaturerhéhung, die aufzuwendende Zeit, die notwendig ist, um den

Abtotungseffekt zu erzielen, um das 10-fache sinkt.

2/8/3 F-Wert-Ermittlung bei der Konservenherstellung wird wie folgt durchgefihrt
In einer gefullten Konservendose wird im Deckel mittels eines Gummipfropfens der Kern-

temperaturfuhler in das Zentrum eingebaut. Man wartet bis Kerntemperatur +90°C erreicht

ist. Ab diesem Zeitpunkt wird jede Minute die Kerntemperatur gemessen und aufge-



schrieben, solange bis bei der anschlielenden Abkihlphase wiederum die +90°C erreicht
sind. AnschlieBend sucht man zu jeder aufgeschriebenen Temperatur aus der F-Werttabelle
den dazu gehodrenden Letalitdtswert. Die Summe dieser Werte ergibt den Gesamt-F-Wert.

Aus dem Gesamt-F-Wert lasst sich die Haltbarkeit des Produktes ablesen.

2/8/4 F- Wert Tabelle fir Konserven

Kerntemperatur ° C F- Wert Kerntemperatur ° C F- Wert
90 0,0008 113 0,1545
91 0,0010 114 0,1945
92 0,0012 115 0,2449
93 0,0015 116 0,3083
94 0,0019 117 0,3880
95 0,0024 118 0,4885
96 0,0031 119 0,6150
97 0,0039 120 0,7746
98 0,0049 121 0,9747
99 0,0062 122 1,2270
100 0,0077 123 1,5446
101 0,0097 124 1,9444
102 0,0123 125 2,4480
103 0,0154 126 3,0817
104 0,0194 127 3,8805
105 0,0245 128 4,8852
106 0,0308 129 6,1501
107 0,0388 130 7,7459
108 0,0489 131 9,7466
109 0,0618 132 12,2699
110 0,0775 133 15,4560
111 0,0975 134 19,4553
112 0,1227 135 24,5098

2/8/5 Beispiel: Ermittlung des F-Wertes Gottinger im 400 Gramm Glas
Geréat: Koriomat

Zeit/Minuten | Kerntemperatur | Koriomat- | Druck-Atu F-Wert Bemerkungen:
Temperatur
Aufheizphase +120°C, nach 23 min.
1 90 120 1,40 0,0008 Erreicht, bei +90°C Koriomat
2 92 123 1,30 0,0012 abschalten!
3 93 120 1,20 0,0015
4 94 118 1,20 0,0019
5 95 116 1,10 0,0024
6 96 115 1,20 0,0031
7 97 115 1,25 0,0039
8 98 115 1,25 0,0049
9 100 115 1,30 0,0077
10 101 112 1,25 0,0097
11 102 113 1,25 0,0123
12 103 112 1,20 0,0154
13 104 112 1,20 0,0194
14 105 112 1,20 0,0245
15 108 110 1,20 0,0489
16 108 110 1,20 0,0489 Abkilhlphase einleiten
17 108 95 1,10 0,0489
18 109 40 1,20 0,0618
19 110 15 1,20 0,0775




20 110 15 1,30 0,0775
21 111 10 1,30 0,0975
22 112 5 1,10 0,1227
23 112 5 1,20 0,1227
24 112 5 1,20 0,1227
25 111 5 1,30 0,0975
26 110 5 1,20 0,0775
27 109 5 1,20 0,0618
28 108 5 1,30 0,0489
29 106 5 1,30 0,0308
30 104 5 1,30 0,0194
31 102 5 1,20 0,0123
32 100 5 1,20 0,0077
33 98 5 1,10 0,0049
34 96 5 1,10 0,0031
35 94 5 1,10 0,0019
36 92 5 1,10 0,0012
37 89 5 0,90
1,3048 End-F-Wert (sehr gut)

2/9 Konservenarten, Haltbarkeits-Kontrolle, Bombagen

2/9/1 Einteilung der

4 Konservenarten,

Halbkonserven-Kesselkonserven

Kochtemperatur F-Wert Lagerfahig Lagertemperatur
97-100°C 0,3-0,5 6 Monate unter +10°C
97-100°C 0,3-0,5 6 Monate optimal +5°C

Dreiviertelkonserven-Koriomat/Autoklav/Rotationsautoklav

Kochtemperatur F-Wert Lagerfahig Lagertemperatur

106°C bis 112°C 0,6-0,8 maximal 12 Monate maximal +10°C

106°C bis 112°C 0,6-0,8 12 Monate optimal +5°C
Vollkonserven Autoklav/Rotationsautoklav

Kochtemperatur F-Wert Lagerfahig Lagertemperatur
Bis 117°C 45-55 4 Jahre maximal +25°C
Bis 117°C 45-55 mindestens 4 Jahre optimal bei +20°C

Tropenkonserven Autoklav/Rotationsautoklav

Kochtemperatur F-Wert Lagerfahig Lagertemperatur
Bis 121°C 12,0-15,0 1 Jahr Maximal +40°C
Bis 121°C 12,0-15,0 mindestens 6 Jahr um +20°C

Je niederer die Lagertemperatur der fertigen Konserven umso langer ist die Lagerfahigkeit

bei gleichem F-Wert.

2/9/2 Kontrolle der Haltbarkeit fertiger Konserven
Das ideale Gerat zur Kontrolle der Haltbarkeit fertiger Konserven im Labor ist ein

thermostatisch geregelter Brutschrank mit Zeitschaltuhr. Kleine Betriebe lassen Konserven

im Labor Gberprifen!

Erwarmzeit fir Haltbarkeitstest (Temperatur +37°C),

Dosen/Glaser Brutzeit
1/16 - 1/8 Kilo Dose 48 Stunden
1/4 - 1/2 Kilo Dose 60 Stunden

1 - 2 Kilo Dosen 72 Stunden




Wahrend des Brutvorganges kann sich Deckel und Boden wolben. Geht der Deckel oder
Boden nach der Abkihlphase nicht in seine urspriingliche Form zurtck, ist mit einer

Bombage zu rechnen.

2/9/3 Ursachen von Bombagen bei fertigen Konserven
Bombagen sind im allgemeinen auf nicht restlos abgetOtete Bakterien wahrend der

Sterilisation zurlckzufihren. Sie vermehren sich in der verschlossenen Dose und bilden
Gase. Deckel und Boden runden sich nach Auf3en und lassen sich nicht mehr eindriicken.
Das Fullmaterial ist verdorben und nicht mehr genussfahig. Aber auch andere Ursachen
konnen Bombagen verursachen, z.B. die Verwendung nicht frischem Rohstoffen, verkeimte
alte oder falsch gelagerte Gewdlrze, verschmutzte Dosen, mangelhafte Sauberkeit bei
Maschinen, Geraten und Personal, undichter Verschluss, unsachgemafle Abkihlung der

Dosen und zu hohe Lagertemperaturen.

2/10 Eigener F-Wert fur Kochschinken, Brihwurst, Kochwurst usw.

2/10/1 F-Wert-Kochung bei Kochschinken, Brihwurst und Kochwurst
In der heutigen Zeit wird die F-Wert-Kochung in etwas anderer Form auch bei Brihwurst,

Kochwurst, Kochschinken und &hnlichen Produkten eingesetzt und erfolgreich angewandt,
allerdings mit anderen Messwerten als bei der Konservenherstellung. Da bei diesen
Temperaturen keine Sporen (=Lebensmittelvergifter) abgetttet werden kdnnen, konzentriert
sich diese MeBmethode auf das Abtdten von Verderbniserregern z.B. D-Streptokokken. Der
Sinn dieser Messung ist, unabhéangig der vorgegebenen Kerntemperatur, tiber die Ermittlung
des F-Wertes eine gewisse Sicherheit bei der Herstellung eines Produktes bezogen auf die
Haltbarkeit zu bekommen. Es gibt bereits verschiedene Hersteller die Computer mit F-Wert
Messungen uber Kerntemperatur-Steuerung anbieten. Gleichzeitig wird eine C-Wert-
Messungen mitgeliefert die parallel die Kochschadigung des Produktes anzeigt. So kann
man ein Produkt mit einigermal3en grof3er Sicherheit herstellen, das mit guter Haltbarkeit,
wenig Kochschadigung und minimalen Energieaufwand produziert wird.

z.B. Messungsbeginn bei der Erhitzungsphase von Wienerwurstchen: Kerntemperatur
= +55°C bis zur Erreichung von +74°C, Temperatur halten 20 Minuten, Abkihlen bis zur

Erreichung von +55°C < Messende

2/10/2 F- Wert-Ermittlung fur Brihwurst, Kochwurst und Kochpdkelwaren
F-Werte fur Temperaturbereiche von + 55°C bis + 94°C

Kerntemperatur ° C F-Wert Kerntemperatur ° C F-Wert
55 0,03 75 3,16
56 0,04 76 3,98
57 0,05 77 5,01
58 0,06 78 6,31




59 0,08 79 7,94

60 0,10 80 10,00
61 0,13 81 12,59
62 0,16 82 15,85
63 0,20 83 19,95
64 0,25 84 25,12
65 0,32 85 31,62
66 0,40 86 39,81
67 0,50 87 50,12
68 0,63 88 63,09
69 0,79 89 79,43
70 1,00 90 100,00
71 1,26 91 125,89
72 1,58 92 158,48
73 1,99 93 199,53
74 2,51 94 251,19

Von Reichert, J.-E. (1985): Die Warmebehandlung von Fleischwaren. Schriftenreihe Fleischforschung u. Praxis,
Band 13, Franz Holzmann Verlag Bad Worishofen

Der F- Wert bei Brih-, Kochwurst und Kochschinkenherstellung wird aus den Faktoren Zeit,
der Hitzeeinwirkung und Temperatur, die im Kern eines Produktes erreicht wird gebildet.
Daraus kann man eine mikrobielle Haltbarkeit ableiten. Als Bezugseinheit fur die F-Wert
Berechnung wurde der Abtotungseffekt der sogenannte Letalitatswert von 1 Minute bei
+70°C gewahlt, F ist gleich 1 gesetzt. Die experimentelle Untersuchungen haben ergeben,
dass in Abhangigkeit von der Temperatur bei jeweils gleichen Zeiteinheiten eine
mathematische Ableitung erfolgen kann.
Beispiel: 1 Minute bei + 70°C = F-Wert 1,0 = 1 Minute bei + 60°C = F-Wert 0,1

1 Minute bei + 80°C = F-Wert 10,00

1 Minute bei + 90°C = F-Wert 100,00
Praktisch hat dies zur Auswirkung, dass bei veranderten Kerntemperaturen auch
unterschiedliche Zeiten bei der Kochung resultieren, wenn vergleichbare Abtétungseffekte
erzielt werden sollen. Insgesamt lasst sich daraus die GesetzmalRigkeit ableiten, dass mit
jeweils 10°C Temperaturerhdéhung, die aufzuwendende Zeit, die notwendig ist, um den

Abtotungseffekt zu erzielen, um das 10-fache sinkt.

2/10/3 F- Wert Tabelle fur Brihwurst, Kochwurst und Kochpdkelwaren

Frischware-Kochkessel/Dampfkochschrank

Kochtemperatur Kerntemperatur Lagerzeit Lagertemperatur

72-76°C 68 —74°C bis 3 Monate bei 3°C bis 5°C

2/10/4 Beispiel Kochpdkelwaren: Herstellen eines Folienschinkens
Nach dem Poékelprozess: Abflllen in Vacuum-Kochschinkenbeutel.

Volles Vakuum ziehen und verschlief3en.
In Pressschinkenformen einlegen und Pressen.

24 h. im Kihlraum bei +3°C durchbrennen lassen.




Kochkessel oder

Dampfkochschrank: Kochtemperatur +74°C, Kochzeit auf Kerntemp. +68°C.
Abkuhlen im Raum bei +25°C, Zeit zirka 4 Stunden.
abkuhlen im Kihlraum bei +3°C optimal 48 h.

Haltbarkeit ungeéffnet: Bei Temperatur +1°C, minimal 6 maximal 12 Wochen.

Bei geschlossenen Packungen gilt die Regel, je tiefer die Lagertemperatur je langer die Halt-

barkeit.

2/11 Verschiedene wichtige Daten

2/11/1 Unterschiedlicher Siedepunkt des Wassers
Bei der Kesselkochung ist auch der unterschiedliche Siedepunkt von Wasser in

Abhangigkeit von der Hohe Uber NN zu beachten. In Deutschland z.B. liegt der Luftdruck im
Mittel bei 1033 Gramm Atmos-pharendruck. Dies entspricht 760mm auf der Queck-
silbersdule. Bei diesem Druck siedet Wasser bei +100°C. In je hdéheren Lagen gekocht wird,
desto schneller wird der Siedepunkt erreicht, das betrifft aber nicht Temperaturen unter dem

Siedepunkt. Die Erhitzungstemperatur bleibt in jeder Hohenlage immer gleich.

2/11/2 Tabelle Siedepunkt des Wassers je nach Meereshdéhe:

Meereshdhe Quecksilbersaule Siedepunkt Wasser
Meereshéhe 760 mm +100° C
3.000 Meter 540 mm +80° C
10.000 Meter 200 mm +65° C
20.000 Meter 100 mm +50° C

2/11/3 Tabelle: Koriomat/Autoklav-Temperatur entspricht folgenden atii-Dampfdruck

Temperatur Dampfdruck-ati Grad-Temperatur Dampfdruck ati
+99,4°C 0,01 +104,2° C 0,20
+99,6°C 0,02 +106,5° C 0,30
+100,0°C 0,03 +108,7° C 0,40
+100,2°C 0,04 +110,8° C 0,50
+100,4°C 0,05 +112,7° C 0,60
+100,7°C 0,06 +116,3° C 0,80
+101,0° C 0,07 +119,6° C 1,00
+101,3° C 0,08 +126,7° C 1,50
+101,5°C 0,09 +132,8° C 2,00
+101,8°C 0,10

2/12 Sterilisationszeit fur Dosen, die ohne F-Wert-Verfahren gekocht wurden

2/12/1 Was ist bei der Sterilisation von Glaser und Dosen zu beachten




Die Kochzeit bei Glasern dauert auf Grund der langsameren Durchwarmung von Glas in der
Regel um 40-50% langer als bei Konserven in Blechdosen abgefillt. Auch die Abkuhlphase
dauert daher 40-50% langer.

2/12/2 Unterschiede bei Kochzeiten flr gleiche DosengréfRen, Konserven bei +100°C
Je nach Produkt, Konsistenz und Herstellungsart sind bei Fleischkonserven unterschiedliche

Sterilisationszeiten anzuwenden. Hierbei spielt auch das Dosenformat eine Rolle. Die am
meisten angewendeten Zeiten sind in nachfolgenden Tabellen aufgefiihrt und sind Richt-
werte, wenn nicht nach F-Wert gekocht wird. Bedeutend sicherer und empfehlenswerter ist
die F-Wert-Kochung, sie ist bei der Konserven-Herstellung gesetzlich vorgeschrieben und

muss dokumentiert sein.

2/12/3 Richtwerte fur Fleischkonserven im Kochkessel bei 100°C. (Tabelle 1)
Je nach Fullgut werden bei Halbkonserven unterschiedliche Kochzeiten angewannt

1/8 Kilo Dose 40 - 50 oder 60 Minuten
1/4 Kilo Dose 60 - 80 oder 120 Minuten
340 Gramm Dose 40 - 45 oder 50 Minuten

1/2 Kilo Dose 80 - 110 oder 150 Minuten
1/1 Kilo Dose 110 - 150 oder 180 Minuten
2/1 Kilo Dose 150 - 180 oder 210 Minuten

2/12/4 Richtwerte fur Sterilisationszeiten, Dosen im Koriomat bei +116°C (Tabelle 2)

1/8 Kilo Dose 45 Minuten bei je 6 Minuten flr Steigen und Fallen
1/4 Kilo Dose 55 Minuten bei je 6 Minuten flr Steigen und Fallen
1/2 Kilo Dose 65 Minuten bei je 6 Minuten flr Steigen und Fallen
1/1 Kilo Dose 80 Minuten bei je 8 Minuten flr Steigen und Fallen
2/1 Kilo Dose 100 Minuten bei je 12 Minuten fir Steigen und Fallen

2/12/5 Richtwerte fur Sterilisationszeiten in Dosen im Autoklav bei +121°C (Tabelle 3)

1/8 Kilo Dose 45 Minuten bei je 6 Minuten flr Steigen und Fallen
1/4 Kilo Dose 55 Minuten bei je 6 Minuten flr Steigen und Fallen
1/2 Kilo Dose 65 Minuten bei je 8 Minuten flr Steigen und Fallen
1/1 Kilo Dose 75 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

2/13 Wissenswertes Uber die Herstellung von Dosenwirstchen

2/13/1 Fullen und Abdrehen von Dosenwirstchen

Emulgierte Wirstchen wie Frankfurter, Wiener, Halberstadter-Wirstchen usw. durfen nicht
zu prall geflllt werden, wird das nicht beachtet, dann sind Platzer in der Dose vorpro-

grammiert. Wichtig ist auch bei Naturddrmen, dass nur gut sortierte Saitlinge verwendet



werden. Vor dem Abfillen in die Dosen oder Glaser sollen die Wirstchen nach gleicher

Lange sortiert werden.

2/13/2 Auf was ist bei der Kochung von Dosenwirstchen zu achten
Es wird mit heiRer Aufgusslake aufgeftllt und wie folgt vorgegangen:

e Behalter nach dem Verschliel3en in kochendes Wasserbad geben. Die Temperatur sinkt
ab.

e Auf +95°C aufheizen, damit beginnt die eigentliche Kochzeit.

e Temperatur weiter auf +98°C ansteigen und anschlieRend wieder auf +95°C abfallen
lassen.

e Bei groReren Dosen soll eine sogenannte Ziehzeit vorgeschalten werden, diese bewirkt
ein schonenderes Kochen und hilft Platzer zu vermeiden. Das beginnt ab 12 Paar und
mehr. Erst dann beginnt die vorgegebene eigentliche Kochzeit.

¢ Nach dem Kochprozess beginnt die Abkihlphase. Sie soll langsam durchgefiihrt werden.
Dabei soll bei langsamen Ablassen des heiRen Wassers, kaltes Wasser zugefihrt

werden.

2/13/3 Heilrauchverfahren fiur Dosen-Wirstchen
Die Wiurstchen nach dem Fillen und Aufhdngen gut abduschen, dann sofort in die

vorgeheizte Heil3-Rauchkammer einbringen. Nur dinne Alustédbe verwenden, es durfen
keine ungerducherten Sattelstellen entstehen. Ein Zusammenstehen der Wuirstchen am
Rauchstab ist zu vermeiden. Die Wirstchen wahrend der Rauchphase einmal wenden bringt
Vorteile. Treten ungerducherte Sattelstellen auf, sind Probleme in der Dose vorpro-
grammiert. Die Raucherzeiten sind je nach Raucherzeuger unterschiedlich. Die nachfolgen-
den Angaben wurden fir Glimmrauch-Raucherzeuger erstellt. Wird mit Reiberauch gear-
beitet, muss die Rauchzeit um zirka 40% gekurzt werden, um diese Zeitverkiirzung soll die
Umrotezeit verlangert werden. Muss der Schritt Trocknen verkirzt werden, wird die
Umrdtezeit um diese Zeit verlangert. Diese Vorgangsweise bringt bei der Umrdtung und
Farbe bessere Endergebnisse. Anschliel3end sollen die Wiirstchen rasch in die Dosen oder
Glaser abgefullt werden. Wichtig ist, dass zu Beginn bei Schritt Rauchern rasch die Kammer

mit Rauch gefullt ist und das Sdgemehl vorhehr gut angefeuchtet wurde.

2/13/4 Beispiel HeiRrauchprogramm: je Kaliber und Anlage etwas unterschiedlich!
3 Varianten:

1.) Roéten Temperatur +48°C Zeit 16 Minuten
2.) Roten Temperatur +48°C Zeit 18 Minuten
3.) Roten Temperatur +48°C Zeit 20 Minuten
1.) Trocknen Temperatur +58°C Zeit 16 Minuten
2.) Trocknen Temperatur +58°C Zeit 16 Minuten




3.) Trocknen

Temperatur +58°C

Zeit 18 Minuten

1.) Heil3rauch
2.) HeilRrauch
3.) HeilRrauch

Temperatur +62°C
Temperatur +62°C

Temperatur +62°C

Zeit 16 Minuten
Zeit 18 Minuten
Zeit 20 Minuten

2/13/5 Herstellung einer Aufgusslake fir Dosenwirstchen
Frisches Wasser in einem sauberen Topf zum Kochen bringen, anschlieBend das Kochsalz

zugeben kurz aufkochen lassen bis das Salz aufgeldst ist. Anschlie3end heil3 auf die in

Dosen abgefiliten Wirstchen aufgiel3en. Je héher und schmaéler die Dosen, umso mehr

Abstand der Lake zum Dosenrand muss sein. Bei schmalen hohen Dosen soll der Abstand

der Lake zum Dosenrand ungefahr zwischen 3-5mm sein. Je breiter die Dosen umso

weniger Abstand muss sein. Die Aufgusslake wird mit Kochsalz hergestellt und soll dem

Salzverhaltnis des Produktes angepasst sein. Wirstchen mit einem Salzanteil von 19

Gramm pro kg Gesamtmasse, soll eine 1,9% tige Salzlake zugesetzt werden. Das heil3t, auf

100 kg Wasser werden 1.9 kg Kochsalz zugegeben.

2/13/6 Richtwerte fur Kochtabelle bei Wiener Wirstchen in Dosen bis 7-8 Paar

Produkt Dose Kochzeit Temperatur
2-3 Paar Frankfurter 56 x 165 Dose 20 Minuten +95° steigend auf
Wirstchen +98°C,

90 Gramm pro Paar fallend auf +95°C
2-3 Paar Frankfurter 56 x 210 Dose 20 Minuten +95° steigend auf
Wirstchen +98°C,

120 Gramm pro Paar fallend auf +95°C
4-5 Paar Frankfurter 73x 145 Dose 25 Minuten +95° steigend auf
Wirstchen +98°C,

90 Gramm pro Paar fallend auf +95°C
6-7 Paar Frankfurter 99 x 165 Dose 30 Minuten +95° steigend auf
Wirstchen +98°C,

90 Gramm pro Paar fallend auf +95°C
6-7 Paar Frankfurter 99 x 210 Dose 30 Minuten +95° steigend auf
Wirstchen +98°C,

120 Gramm pro Paar fallend auf +95°C

Bei Glasern 50% langere Kochzeit

2/13/7 Beispiel: Richtwerte fur Kochtabelle bei Wiener Wirstchen in Dosen ab 10 Paar

Produkt Ziehzeit +72°C Kochzeit Temperatur

10 Paar Frankfurter 10 Minuten 40 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wiirstchen fallend auf +95°C

12 Paar Frankfurter 12 Minuten 45 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wirstchen fallend auf +95°C

16 Paar Frankfurter 20 Minuten 45 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wiirstchen fallend auf +95°C

20 Paar Frankfurter 35 Minuten 50 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wirstchen fallend auf +95°C

30 Paar Frankfurter 35 Minuten 65 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wiirstchen fallend auf +95°C




40 Paar Frankfurter 40 Minuten 75 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wirstchen fallend auf +95°C

50 Paar Frankfurter 45 Minuten 90 Minuten +95° steigend auf +98°C,
Wirstchen fallend auf +95°C

Bei Glasern 50% langere Kochzeit

2/14 Richtwerte fur Kochtabelle unterschiedlicher Produkte & Temperatur

2/14/1 Richtwerte fir Kochtabelle fir Schmalzfleisch und &hnliche Produkte

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +121°C Dampf
1/8 Kilo 90 Minuten 45 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 120 Minuten 55 Minuten bei je 8 Minuten fiir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 150 Minuten 65 Minuten bei je 8 Minuten fiir Steigen und Fallen
1/1 Kilo 180 Minuten 75 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

2/14/12 Richtwerte fir Kochtabelle, Rindfleisch im eigenen Saft & dhnliche Produkte

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +121°C Dampf
1/8 Kilo 125 Minuten 45 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 170 Minuten 55 Minuten bei je 8 Minuten fiur Steigen und Fallen
1/2 Kilo 200 Minuten 65 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/1 Kilo 230 Minuten 75 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

2/14/3 Richtwerte fir Kochtabelle bei Corned beef und ahnlichen Produkte

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +117°C Dampf
1/8 Kilo 55 Minuten 45 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 60 Minuten 55 Minuten bei je 8 Minuten fur Steigen und Fallen
1/2 Kilo 85 Minuten 65 Minuten bei je 8 Minuten fur Steigen und Fallen
1/1 Kilo 110 Minuten 75 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

2/14/4 Richtwerte fur Kochtabelle bei verschiedenen Brihwirsten

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +112°C Dampf
1/8 Kilo 75 Minuten 45 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 90 Minuten 55 Minuten bei je 8 Minuten fur Steigen und Fallen
1/2 Kilo 125 Minuten 65 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen
1/1 Kilo 155 Minuten 75 Minuten bei je 10 Minuten fur Steigen und Fallen

2/14/5 Richtwerte fur Kochtabelle bei groben Leberwiirsten in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +116°C Dampf)
1/8 Kilo 95 Minuten 45 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 125 Minuten 50 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen




1/2 Kilo

155 Minuten

60 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

1/1 Kilo

185 Minuten

70 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

Bei Glasern 50% langere Kochzeit

2/14/6 Richtwerte flir Kochtabelle bei feinen Leberwurstmassen in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +116°C Dampf
1/8 Kilo 75 Minuten 45 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 95 Minuten 50 Minuten bei je 8 Minuten fur Steigen und Fallen
1/2 Kilo 125 Minuten 60 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen
1/1 Kilo 155 Minuten 70 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

Bei Glasern 50% langere Kochzeit

2/14/7 Richtwerte fur Kochtabelle bei Blut- und Rotwiirsten in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +112°C Dampf
1/8 Kilo 95 Minuten 40 Minuten bei je 6 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 125 Minuten 45 Minuten bei je 6 Minuten fir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 160 Minuten 55 Minuten bei je 8 Minuten fiir Steigen und Fallen
1/1 Kilo 190 Minuten 65 Minuten bei je 8 Minuten fiir Steigen und Fallen

Bei Glasern 50 % langere Kochzeit

2/14/8 Richtwerte fir Kochtabelle bei Suppen in Dosen

Dose |im Wasserbad bei +100° C| im Autoklav oder Koriomat bei +117°C Dampf
1/8 Kilo 65 Minuten 35 Minuten bei je 6 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 95 Minuten 40 Minuten bei je 7 Minuten fir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 125 Minuten 50 Minuten bei je 8 Minuten fiir Steigen und Fallen

1 Kilo 155 Minuten 65 Minuten bei je 9 Minuten fur Steigen und Fallen

2 Kilo 190 Minuten 95 Minuten bei je 10 Minuten fiir Steigen und Fallen

Bei Glasern 50 % langere Kochzeit

2/14/9 Richtwerte fir Kochtabelle bei Suppen mit roher Fleischeinlage in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +116° C Dampf
1/ 4 Kilo 125 Minuten 70 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 160 Minuten 90 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

1 Kilo 190 Minuten 100 Minuten bei je 12 Minuten fur Steigen & Fallen

2 Kilo 220 Minuten 120 Minuten bei je 14 Minuten fur Steigen & Fallen

Bei Glasern 50 % langere Kochzeit

2/14/10 Richtwerte fir Kochtabelle bei Saucen in Dosen




Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +112° C Dampf
1/8 Kilo 55 Minuten 45 Minuten bei je 7 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 65Minuten 55 Minuten bei je 7 Minuten fir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 195 Minuten 65 Minuten bei je 7 Minuten fur Steigen und Fallen

1 Kilo 125 Minuten 75 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

Bei Glasern 50 % langere Kochzeit

2/14/11 Richtwerte fir Kochtabelle bei Braten in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +116° C Dampf
1/ 4 Kilo 95 Minuten 65 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 125 Minuten 75 Minuten bei je 9 Minuten fur Steigen und Fallen

1 Kilo 155 Minuten 90 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

2/14/12 Richtwerte fur Kochtabelle bei Rindergulasch in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +116°C Dampf
1/2 Kilo 160 Minuten 75 Minuten bei je 9 Minuten fir Steigen und Fallen

1 Kilo 190 Minuten 90 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

2/14/13 Richtwerte fur Kochtabelle bei Faschierten-Braten Leberknéddel usw. in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +112°C Dampf
1/ 4 Kilo 65 Minuten 50 Minuten bei je 6 Minuten fur Steigen und Fallen
1/2 Kilo 95 Minuten 60 Minuten bei je 8 Minuten fur Steigen und Fallen

1 Kilo 125 Minuten 70 Minuten bei je 8 Minuten fiur Steigen und Fallen

2/14/14 Richtwerte fur Kochtabelle bei Gefligel und Wild in Dosen

Dose im Wasserbad bei +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +117°C Dampf
1/8 Kilo 75 Minuten 50 Minuten bei je 6 Minuten fir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 95 Minuten 60 Minuten bei je 6 Minuten fir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 130 Minuten 70 Minuten bei je 8 Minuten fir Steigen und Fallen

1 Kilo 160 Minuten 85 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen und Fallen

Bei Glasern 50 % langere Kochzeit
2/14/15 Richtwerte fir Kochtabelle, Rollschinken und &hnlichen Produkten in Dosen
Dosen Wasserbadtemperatur
ankochen bei +100°C weiterkochen bei +90° C
1/1 Kilo 10 Minuten 110 Minuten
2/1 Kilo 15 Minuten 125 Minuten
3/1 Kilo 15 Minuten 160 Minuten




4/1 Kilo 15 Minuten 180 Minuten

5/1 Kilo 15 Minuten 190 Minuten

Wird mit +85°C weitergekocht, muss die Kochzeit verlangert werden. Besser ist die F-Wert-Kochung

2/14/16 Richtwerte fir Kochtabelle fur Stlzen aller Art

Dose im Wasserbad bei +98° bis +100°C | im Autoklav oder Koriomat bei +106°C Dampf
1/8 Kilo 50 Minuten 50 Minuten bei je 6 Minuten fiir Steigen und Fallen
1/ 4 Kilo 60 Minuten 55 Minuten bei je 6 Minuten fiir Steigen und Fallen

340 ¢ 70 Minuten 65 Minuten bei je 6 Minuten fiir Steigen und Fallen
1/2 Kilo 85 Minuten 75 Minuten bei je 8 Minuten fiir Steigen und Fallen
1/1 Kilo 110 Minuten 85 Minuten bei je 10 Minuten fir Steigen & Fallen
2/1 Kilo 150 Minuten 100 Minuten bei je 12 Minuten fur Steigen & Fallen

Bei Silz-Konserven mit Zugabe von Essig ist eine zusétzliche Sicherheit bei der Haltbarkeit gegeben.

Wichtig bei diesen Produkten, dass nur sdurebestéandige Dosen verwendet werden.

2/6/ Abkihlen, Nachbehandlung, Lagerung der Dosen

2/15/1 Abkuhlen der Konserven mit Gegendruck
Das Abkihlen der Konserven nach der Sterilisation ist genau so wichtig, wie die Sterilisation

selbst. Dabei wird beim Koriomat oder Autoklav mit Gegendruck gearbeitet. Durch die
Erwarmung dehnt sich das Fillgut je nach Produkt in der Dose mehr oder weniger aus.
Wenn nicht mit Gegendruck gearbeitet wirde, kdme es zu einer Ausbeulung der Dose und
somit zur Undichtheit im Deckel- oder Bodenbereich. Je grol3er der Kopfraum (z.B. weite

Dosen, grof3er Deckel =groRRer Kopfraum), desto weniger Druck wird bendtigt.

Je hoher der Wassergehalt im Produkt, desto groRer die Volumenzunahme bei der
Sterilisation, um so gro3er muss auch der Gegendruck beim Abkthlen sein. Der Innendruck
wird auch von der Form der Deckel (Sicken-, Rillen-,Terassenprofil) bestimmt. Der
Druckunterschied zwischen Koriomatdruck und Dosen-Innendruck soll nicht gré3er sein als
0,5 bis 0,8 atu. Dies ist allerdings auch vom Dosenformat abhéngig. GroRe Durchmesser
sind in der Regel weniger empfindlich.

Sind die Druckunterschiede zu grol3, gibt es einen Deckelsprung und die Dose ist in weiterer
Folge nicht mehr dicht. Bei gréRerem Kopfraum (niederer Dosen-Innendruck) und zu hohem
Autoklavdruck kann es durch Einziehen der Dosenwand, zu Rumpfeinbeulungen, kommen.
Bei Weichpackungen mit Kopfraum muss die Gegendrucksteuerung genau auf den
Innendruck ausgerichtet werden und darf auf keinen Fall 0,3 atl Ubersteigen. Bei

enganliegenden oder evakuierten Folien/Beutel, Schalen oder Sterildarmen kann der




Innendruck durch beliebig hohen Gegendruck kompensiert werden, diese Materialien sind

flexibel.

Bei Glasern ist nur der Deckel dehnbar, dadurch wirkt nur der Kopfraum alleine regulierend,
daher muss mit einem Gegendruck von 0,5-0,8 bar gearbeitet werden. Glaser mit

Twistverschluss missen vor dem Verschliel3en evakuiert werden.

2/15/2 Abkuhlung wahrend der F-Wert-Kochung
Nach der F-Wert-Kochung erfolgt die Abkihlphase. Wenn mit dem Koriomat oder Autoklav

gearbeitet wird, muss sofort nach dem Erreichen des gewiinschten F-Wertes die
Abkuhlphase mit gleichem Gegendruck wie bei der eigentlichen Kochung eingeleitet werden
(siehe Kapitel F-Wert). Die Abkihlung erfolgt auf eine Kerntemperatur von zirka +25°C.
AnschlieRend erfolgt die natlrliche Auskiihlung, wobei gewdhrleistet sein muss, dass eine
gute Durchluftung der Dosen garantiert ist (ideale Temperatur +15°C, mindestens 24
Stunden).

2/15/3 Nachbehandlung der Konserven
Nach der Auskihlphase sollen die Konserven innerhalb weiterer 24 Stunden geputzt

werden. Es bildet sich Fettsaure, die unter Einfluss von Sauerstoff die Dosen angreifen und
blind machen (glanzlos) kann. Bei der handwerklichen Herstellung gentigt das Putzen mit
Sagemehl (abreiben) und ein anschlieBendes Nachpolieren mit einem 6ligen Lappen oder

Putzwolle. Dadurch wird Rostansatz bei langerer Lagerung verhindert.

2/15/4 Lagertemperatur und Raumfeuchte im Konservenlager
Die Dosen sollen bei einer Luftfeuchtigkeit zwischen 55% bis 65% trocken und bei einer

Temperatur von +10°C gelagert werden. Dies gilt fiir Halb- und Dreiviertelkonserven am

idealsten im geschlossen Karton oder zugedeckt, damit sie vor Verstaubung geschiitzt sind.

2/15/5 Optimale Lagerung der 4 Konservenarten

Luftfeuchte Lagerféahig Lagertemperatur
Halbkonserven 55% — 65% 6 Monate unter +10°C
Halbkonserven 55% — 65% 6 Monate optimal +5°C

Luftfeuchte Lagerfahig Lagertemperatur

Dreiviertelkonserven

55% — 65%

maximal 12 Monate

maximal +10°C

Dreiviertelkonserven 55% — 65% 12 Monate optimal +5°C
Luftfeuchte Lagerfahig Lagertemperatur
Vollkonserven 55% — 65% 4 Jahre maximal +25°C

Vollkonserven

55% — 65%

mindestens 4 Jahre

optimal bei +20°C




Luftfeuchte Lagerfahig Lagertemperatur
Tropenkonserven 55% — 65% 1 Jahr Maximal +40°C
Tropenkonserven 55% — 65% mindestens 6 Jahre um +20°C




2/16 6 verschiedene Rezeptur-Beispiele fur die Konserven-Herstellung

2/16/1 Rezept: Leberbrotaufstrich in Dosen

Abt. Nr. REZEPTURKARTE BAUMGARTNER

Rezept Nr. Artikel: Leberbrotaufstrich Walter

Salz 199 / kg Kategorie: Konserven Datum:

Pro Kilo Fleisch und Fett Zugabemenge = Salzin Gesamt Herstellungs-

Verarbeitungsmaterial/Charge fur 100 Kilo 4 Gramm Kilo technologie

Schweineleber frisch (ohne Gallengange) 18,00 || 1) Schweinemasken und

Schweinemasken gekocht heil 27,00 || Schwarten frisch mit 20g Nitrit-

Schwarten gekocht heil3 3,00 || Pokelsalz 24 Stunden vorsalzen.

Schweine-Wammen/Griffe 14,00

Schweinespeck 20,00 || 2 )Schweineleber gut auswassern,

Kesselbriihe heil 18,00 || dann 3mm wolfen und im Kutter fein-
cremig auskuttern. Zum Schluss restl.
Nitritpdkelsalz, Ascorbin, Gewdrze,
Ascorbat und Zucker zugeben und
kurz bindig kuttern. Anschliel3end
Uber Nacht auf —2°C anfrieren.
3.) Vor der Verarbeitung laut die
Schweinemasken und Schwarte
laut Vorschrift kochen.

Restl. Salz, Gewliirze + Zusatzstoffe fir 100 Kilo Gramm 4 ) S-Griffe und Speck nach Vorschrift

Nitritpdkelsalz 1900 Brihen.

Muskatblute gemahlen 50

Ingwer gemahlen 40 5.) Schweinekodpfe und Schwarten

Cadamom gemahlen 20 HeiR in den Kutter geben und

Majoranpulver 40 feincremig vorkuttern, dann die

Pfeffer weild gemahlen 180 Griffe und Speck heiRR zugeben und

Natrium-Glutamat 50 feinkuttern.

Natriumascorbat 40

Ascorbinsaure 20 6.) Das Milcheiweil in kochender

Zucker 150 Briihe auflésen und der Masse im

Milcheiweild 1000 Kutter zugeben alles zusammen zu

Roéstzwiebelpulver 140 einer guten Emulsion ausarbeiten,

oder Dabei restliche Briihe langsam

Zwiebel geschmort 3000 einlaufen lassen. Zum Schluss die
angefrorene Leber einlaufen lassen
Und feincremig auskuttern.

Verarbeitungsmaterial Gesamtgewicht Kilo 100,00

Weitere Herstellungshinweise: Sofort Fillen und der Sterilisation zufihren.

Kochzeiten fur Konserven in Glaser und Blechdosen je nachdem, ob im Kessel oder im Koriomat

gekocht wird (siehe unter Kochtabellen).

Alle Angaben wurden sorgféltig erarbeitet und entsprechen dem aktuellen Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse.
Da wir keinen unmittelbaren Einfluss auf die Herstellung haben, kann keine Gewahrleistung tbernommen werden.
Nachdruck ohne ausdriickliche Zustimmung nicht gestattet.




2/16/2 Rezept: Jagdwurst in Dosen

Abt. Nr. REZEPTURKARTE BAUMGARTNER
Rezept Nr. Artikel: Jagdwurst Walter
Salz 20g / kg Kategorie: Konserven Datum:
Pro Kilo Fleisch und Fett Zugabemenge = Salzin Gesamt Herstellungs-
Verarbeitungsmaterial/Charge fur 100 Kilo 4 Gramm Kilo technologie
Brat. 1) Die Schweinefl. Il und S-Bauche
Rindfleisch Il frisch 13,00 || mit 20g Nitritpokelsalz, Zucker,
Schweinefl. Il frisch 15,00 || Koriander, Kimmel 24 Stunden
S-Backen ohne Drisen und Schwarte frisch 5,00 || ansalzen.
Eis 12,00
2.)Brét: Rindfleisch, Schweinefleisch
Einlage: und S-Backen 3mm wolfen und in
Schweinefl- Il frisch 10,00 || Denn Kutter geben. Bei langsamen
S-Bauche 50:50 frisch 40,00 || Geschwindigkeit 4-5Runden laufen
Ruckenspeck frisch 5,00 || Lassen, wahrend dieser Zeit restl.
Salz, Phosphat, Ascorbat und
oder samtliche Gewiirze zugeben, am
Schweinefl- Il frisch 35,00 || SchluB 1/3 Eis zugeben und dann
Nackenspeck frisch 20,00 || Im héchsten Drehzahlenbereich die
Feinstzerkleinerung vornehmen.
Restl. Salz, Gewlirze + Zusatzstoffe fir 100 Kilo Gramm Dann rstliches Eis zugeben und
Nitritpdkelsalz 2000 Alles zusammen zu einer
Pfeffer weild gemahlen 200 Feincremigen Masse auskuttern.
Zwiebelpulver 15 In den letzten Runden die Kartoffel-
Piment gemahlen 30 Stéarke einarbeiten.
Senfkoérner gemahlen 70
Ingwer gemahlen 60 3) Die gesamten Einlagen in
Muskatnuld gemahlen 40 langsamer Geschwindigkeit
Koriander gemahlen 50 Einlaufen lassen und auf zirka
Kimmel gemahlen 40 30mm vorzerkleinern.
Knoblauchgranulat 10
Zitronenschale frisch gerieben von 1. Zitrone 4.) Die Masse anschlie3end mit
Natrium-Glutamat 50 einfachen Wolfsatz 8mm wolfen.
Zucker 150 Rasch Fillen.
Natriumascorbat 50
Kartoffelstarke 2000
Bratphosphat 180
Verarbeitungsmaterial Gesamtgewicht Kilo 100,00

Weitere Herstellungshinweise:

Kochzeiten fur Konserven in Glaser und Blechdosen, je nachdem, ob im Kessel oder im Koriomat
gekocht wird (siehe unter Kochtabellen Konserven).

Alle Angaben wurden sorgfaltig erarbeitet und entsprechen dem aktuellen Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse.
Da wir keinen unmittelbaren Einfluss auf die Herstellung haben, kann keine Gewahrleistung tbernommen werden.
Nachdruck ohne ausdriickliche Zustimmung nicht gestattet.




2/16/3 Rezept: Rindergulasch in Dosen

Abt. Nr. REZEPTURKARTE BAUMGARTNER

Rezept Nr. Artikel: Rindergulasch Walter

Salz 129/ kg Kategorie: Konserven Datum:

Pro Kilo Fleisch und Fett Zugabemenge = Salzin Gesamt Herstellungs-

Verarbeitungsmaterial/Charge fur 100 Kilo 4 Gramm Kilo technologie

Rindfleisch frisch, 40 mm wiirfeln 40,00 || 1) Rinderfleischwirfel mit 3,5 Kilo

Zwiebel frisch, 8 mm gewolft 30,00 || Schweineschmalz anschmoren und

Schweineschmalz 7,00 || wiegen.

Bruhe heil3, aufgiel3en auf 100 Kilo fertige ca. 17,00

Masse zum Fullen. 2) Weizenmehl mit etwas Wasser
anruhren.

3) Zwiebel mit 3,5 Kilo

Schweineschmalz goldgelb

andunsten. Dann Tomatenmark,

Gewdurze und Salz zugeben.

AnschlieBend das Weizenmehl

zugeben und die Sauce damit

binden. Dann sofort das gesamte

heilRe Wasser aufgiel3en

Rest. Salz, Gewlirze + Zusatzstoffe fur 100 Kilo Gramm und die Sauce fertig machen.
Kochsalz 1200 Wichtig! Das geschmorte Fleisch und
Weizenmehl 2500 die fertige Sauce sollen 100 Kilo
Knoblauchgranulat 15 Gesamtmasse ausmachen, daher
Tomatenmark 500 muss Fleisch und die aufbereitete
Pfeffer weild gemahlen 120 Zwiebelsauce vor der Zugabe des
Paprika delikates 400 Wassers gewogen werden.
Majoran gerebelt 20
Kimmel gemahlen 60 4) AnschlieBend das Gulasch sofort
Fallen.
Verarbeitungsmaterial Gesamtgewicht Kilo 100,00

Weitere Herstellungshinweise:

Kochzeiten fur Konserven in Glaser und Blechdosen je nachdem, ob im Kessel oder im Koriomat
gekocht wird (siehe unter Kochtabellen fur Konserven).

Alle Angaben wurden sorgfaltig erarbeitet und entsprechen dem aktuellen Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse.
Da wir keinen unmittelbaren Einfluss auf die Herstellung haben, kann keine Gewahrleistung tbernommen werden.
Nachdruck ohne ausdriickliche Zustimmung nicht gestattet.




2/16/4 Rezept: Schmalzfleisch in Dosen

Abt. Nr. REZEPTURKARTE BAUMGARTNER
Rezept Nr. Artikel: Schmalzfleisch Walter
Salz 149/ kg Kategorie: Konserven-Nitritreduziert Datum:
Pro Kilo Fleisch und Fett Zugabemenge = Salzin Gesamt Herstellungs-
Verarbeitungsmaterial/Charge fur 100 Kilo 4 Gramm Kilo technologie
Schweinegriffe frisch 72,00 || 1) Schwarten frisch von jungen
S-1l frisch 15,00 || Schweinen (fettfrei) mit 20g Nitrit-
Filz frisch 5,00 Pokelsalz 24 Std. ansalzen.
Schwarten kurz gekocht 8,00
2 ) Die Schwarten vor der
oder Verabeitung kurz bei +100°C
anbruhen, anschlief3en kurz kalt
S-Stelzen ohne Schwarte frisch 40,00 || Wassern. Gut abtropfen lassen
Filz frisch 5,00 || und anschlieRend im Kuhlhaus
S-Speck frisch 50,00 || gut auskihlen lassen.
Schwarten gekocht 5,00 || Nach dem Auskiihlen 2 mm
wolfen.
2) S-Griffe und S-Il in faustgrof3e
Stiicke geschnitten, mit gewolften
Restl. Salz, Gewlirze + Zusatzstoffe fir 100 Kilo Gramm Schwarten, Gewirzen und Salz
Nitritpokelsalz 1400 gut mischen, dann zusammen 8 mm
Zucker 150 mit einfachem Satz wolfen.
Piment gemahlen 50
Muskatbliite gemahlen 80 3) AnschlieBend etwas nachmischen
Lorbeerpulver 20 sofort flllen.
Pfeffer weild gemahlen 180
Bratzwiebelpulver 200
Natrium-Glutamat 50
Natriumascorbat 50
Verarbeitungsmaterial Gesamtgewicht Kilo 100,00

Weitere Herstellungshinweise:

Kochzeiten fur Konserven in Glaser und Blechdosen je nach dem, ob im Kessel oder im Koriomat
gekocht wird (siehe unter Kochtabellen fur Konserven).

Alle Angaben wurden sorgfaltig erarbeitet und entsprechen dem aktuellen Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse.
Da wir keinen unmittelbaren Einfluss auf die Herstellung haben, kann keine Gewahrleistung tbernommen werden.
Nachdruck ohne ausdriickliche Zustimmung nicht gestattet.




2/16/5 Rezept: Corned beef in Dosen

Abt. Nr. REZEPTURKARTE BAUMGARTNER
Rezept Nr. Artikel: Corned beef Walter
Salz 30g / kg Kategorie: Konserven Datum:
Pro Kilo Fleisch und Fett Zugabemenge = Salzin Gesamt Herstellungs-
Verarbeitungsmaterial/Charge fiir 100 Kilo & Gramm Kilo technologie
Kuhfleisch-Il faustgrof3e Stiicke 90,00 || 1) Lakeaufbereitung: In 20 Liter
Schwarten gekocht 10,00 || Wasser das ganze Salz, Zucker und
Kochbrihe heif auffullen auf 100 Kilo Ascorbat gut einrGhren, dann das
Gesamtmasse ca. 27% (27 Liter) Rindfleisch in die Lake einlegen und
Rinderknochen 30,00 || 3-4 Tage bei +5° C pokeln lassen.
2) Schwarten separat 3 Tage
in eine 3°dige Lake legen.
3) Am Tag der Herstellung das
Leinenséackchen mit den Gewurzen
vorbereiten.
4) 30 Kilo Knochen im
Kochkessel mit kaltem Wasser
zustellen, das Gewirzséckchen,
Porree, Sellerie und Zwiebel in ein
Kochkesselnetz geben und
zugeben,
Restl. Salz, Gewlirze + Zusatzstoffe fir 100 Kilo Gramm alles 3 Stunden bei +93° bis +95° C
Selleriesalz 80 ziehen lassen. Dann Knochen und
Nitritpokelsalz 3000 Gewiirzbeutel sowie das Netz mit
Zucker 400 dem Gemiise herausnehmen.
Natriumascorbat 60 AnschlieRend das Fleisch in der
Briihe ebenfalls gar ziehen lassen.
Porree (Lauch) frisch 4000 Zum Schluss die Schwarten im Netz
Sellerie frisch 4000 zugeben und kurz durchziehen
Zwiebel frisch 5000 lassen.
5) Das gegarte Fleisch im Kutter mit
In Leinensackchen fullen: 3 Messer (verkehrt eingesetzt) fasern
Pfefferkorner schwarz 120 und in eine Mengmulde geben.
Muskatnuss gebrochen 100 6) Die heillen Schwarten 2 mm
Lorbeerblatter 20 Stiick wolfen und dem Fleisch zugeben,
Nelken ganz 40 Selleriesalz und ca. 27 bis 30 Liter
fettfreie heiRe Bruhe zugeben,
alles gut durchmischen und sofort
fullen.
Verarbeitungsmaterial Gesamtgewicht Kilo 100,00

Weitere Herstellungshinweise:

Kochzeiten fur Konserven in Glaser und Blechdosen je nachdem, ob im Kessel oder im Koriomat
gekocht wird (siehe unter Kochtabellen fur Konserven).

Alle Angaben wurden sorgfaltig erarbeitet und entsprechen dem aktuellen Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse.
Da wir keinen unmittelbaren Einfluss auf die Herstellung haben, kann keine Gewahrleistung tibernommen werden.
Nachdruck ohne ausdriickliche Zustimmung nicht gestattet.




2/16/6 Rezept: Kalbsgulasch in Dosen

Abt. Nr. REZEPTURKARTE BAUMGARTNER

Rezept Nr. Artikel: Kalbsgulasch Walter

Salz 10g/ kg Kategorie: Konserven Datum:

Pro Kilo Fleisch und Fett Zugabemenge = Salzin Gesamt Herstellungs-

Verarbeitungsmaterial/Charge fiir 100 Kilo & Gramm Kilo technologie

Kalbfleisch frisch, 30 mm wiirfeln 40,00 || 1) Kalbfleischwiirfel mit 3 Kilo

Zwiebel frisch, 6 mm wiirfeln 30,00 || Schweineschmalz anschmoren und

Schweineschmalz 6,00 || wiegen.

Sauerrahm 4,00

Bruhe heiR, aufgieRen auf 100 Kilo fertige 2) Weizenmehl und Kartoffelstarke

Masse zum Fdllen. mit etwas Wasser anriihren.
3) Zwiebel mit 3 Kilo
Schweineschmalz goldgelb
andunsten. Dann Tomatenmark,
Gewdurze und Salz zugeben.
AnschlieBend die Mehlsauce
zugeben und die Sauce damit
binden. Dann sofort das gesamte
heiRe Wasser aufgief3en und die

Restl. Salz, Gewlirze + Zusatzstoffe fiir 100 Kilo Gramm Sauce fertig machen.

Kochsalz 1000

Weizenmehl 2000 4) Zum Schluss den Sauerrahm

Kartoffelmehl 500 zugeben und einmal kurz aufkochen

Knoblauchgranulat 10 lassen.

Tomatenmark 1000 Wichtig! Das geschmorte Fleisch und

Pfeffer weild gemahlen 80 die fertige Sauce sollen 100 Kilo

Paprika delikates 150 Gesamtmasse ausmachen, daher

Majoran gerebelt 20 muss Fleisch und aufbereitete

Muskatnuss gemahlen 20 Zwiebelsauce vor der Zugabe der

Thymian gemahlen 20 Bouillon gewogen werden, nicht

Lorbeerpulver 5 vergessen, den Rahm miteinrechnen.

Zitronensaft 20

Auf Wunsch Weil3wein (1 Liter) 5) AnschlieRend das Gulasch sofort
fullen.

Verarbeitungsmaterial Gesamtgewicht Kilo 100,00

Weitere Herstellungshinweise:

Kochzeiten fur Konserven in Glaser und Blechdosen je nachdem, ob im Kessel oder im Koriomat

gekocht wird (siehe unter Kochtabellen fir Konserven).
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