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Erfahrungen in der Fleisch erarleitung
Von

Pro Io Wyttenbar h 
in Firma Bell .UG* - Base;/Schweiz

Bia meisten Verfahrens die in der Pie: schverarbeitung bis heute 
angewendet wurden, beruhen zur Haupts; .ehe auf empirischen Be
obachtungen und überlieferten Gewohnheiten* Mit dem Portschrei
ten der Haturwissenschaft wurden nach und nach einzelne Berufs- 
sparten Gegenstand methodisch-exakter Forschung* Während auf 
dem Gebiet der Milchwirtschaft schon or Jahrzehnten wissen
schaftliche Methoden Einga ig gefunden haben, ist das weite 
Feld der Fleiscbverarbeituag erst seit relativ kurzer Zeit Ge
genstand spezieller Erforschung*
An dieser Stelle soll über einige Erf thrun^eD und Beobachtungen 
in der Verarbeitung des Fleisches, speziell bei der Wurstfabri
kation, berichtet werden» Wenn vorhin von empirischen Beobach
tungen die Rede war, so bedeutet das licht, daß, soweit die 
praktisch-handwerkliche Erkenntnis geht, übereinstimmende Klar
heit besteht» Beim Auftreten von Fehlfabrikat*^ gibt es über 
die möglichen Ursachen meist soviel Alaichten wie Köpfe»
Wenn man bei einer vielschichtigen Fl¿IschwarenberStellung tag
täglich mit ganz verschiecenartigen Problemen zu tun hat, so 
erkennt man* wie erstaunlich wenig mal noch heute über diese 
wichtigen Vorgänge orientiert ist* ünä doch wären diese Kennt
nisse, neben objektiver, jTaktischer Beobachtung, die sicher
ste Grundlage zur Beurteilung der vielen Fragen und Probleme, 
die bei der Fleischverarbcitung aufteachen, und um bei der un
durchsichtigen Vielfalt der überlieferten Anschauungen und 
Arbeitsmethoden, den Weizen vom Sprev sondern zu können» Baß

steht außer Frage.
Bei der Betätigung auf di< sem Gebiet sieht man auch bald die 
Vielschichtigkeit und Unerschöpfliohieit der Probleme, die

dies große wirtschaftliche und finanzielle Interessen berührt
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sich dem Forscher darbieten, aber auch die besonderen Schwierig
keiten, die sich der Bearbeitung entgemenetellen„
Für die Beurteilung der Qualität und den Verkaufserfolg bei den 
WurstProdukten sind zur Hauptsache

lo das Aussehen*, besonders lie Farbe;
2 0 Geruch und Geschmack und
3» die Beschaffenheit (wie Biß etCo)

maßgebend»
Um nach diesen Gesichtspunkten eine möglichst hohe Qualitäts
stuf© zu erhalten, sind für die Herstellung folgende Faktoren 
gesondert zu betrachten:

1« die Qualität der Rohstoffe; Fleisch, Speck etc.
2. die Verarbeitungsmethodea,
3o ferner die maschinellen Anlagen und Geräte,
4o die Zusätke,

Im Folgenden möchte ich aus der Vielf*lt der Verarbeitungspro
zesse einige Punkte, welchen in unserer Fabrikation eine be
sondere Bedeutung zukam, h üausgreifei und bitte von vornherein 
um Entschuldigung, wenn es sich manehral vielleicht um alte und 
bekannte Erscheinungen handeln sollte
Da speziell für Qualitäts—Rohwurst, ii besonderen für die aus
schließlich luftgetrocknete, die Bescl affenheit des Fleisches 
von Bedeutung ist, sei festgehalten, < aß in der Schweiz sehr 
intensive lüaef betrieben Wi.rd, die Fü terung sehr verschieden 
und zum Teil sehr einseitig ist0 Das iacht eine Aussortierung 
ZoBo das Schweinefleisches notwendige Sogenanntes "leimiges", 
wenig strukturiertes Fiele3h, erschwert sowohl die Salzver- 
teilung beim Pökeln, wie d sn Verlauf lei der lufttrocknungc 
Dieses Fleisch wird daher Jür Brühwuri t reserviert. Eine Me
thode, mit welcher dieser üignungszus and exakt gemessen werden 
könnte, wäre von größter praktischer ] edeutung. In der Schweiz 
ist es auch nicht Üblich, laß vor der Schlachtung die Tiere 
mindestens über Nacht an Ort und Stei: e ausruhen gelassen werden, 
während diese Methode in einigen Bänd<m streng beachtet wird. 
Nach dem Stechen werden di? Tiere aucl nicht hochgezogen. Der 
Ausblutungsgrad ist daher ?eringer un< die Voraussetzungen für 
die Verarbeitung gestalten sich wesen lieh ungünstigere Zum



Ausgleich des ungleichen F3 sischanfal3 e müssen im Betrieb seit- 
weise große Anteile an Gefrierfleisch eraroeifcet werden» Das 
langsame Auftauen großer Mengen hat im ier noch viele Naohteilec 
Wir sind dazu übergagangen, Gefrierfle sch nit einer Schneid» 
maachlne in Scheiben zu zeitleinern uni direkt im Wolf au Brät 
su verarbeiten» Natürlich ist diese Me ;hode nur für Wurstsorten 
möglich* wo das Fleisch so verwendet w rdan kann, wi es anfällt 
und wo durch längere Wärmeir ehandlung, die dies bei der Mortadel» 
la der Fall ist, die Ümröttag genügend entwickelt werden kann» 
Damit wird Zeit und Arbeit gespart und damit können die Ver
luste an Fleischsaft, d.h. an Rüiungsf irbstoff, Aromastoffen, 
löslichen Eiweiß- und Mineiaistoffen v»rmieder werden»
Im Zusammenhang mit der Frsge der kontinuierlichen Herstellung 
von Wurstwaren gewinnt dieses "Verarbeiten aus dem Stand", d»h» 
das direkte Verarbeiten voi frißch zerlegtem Fleisch zu Brät 
ohne /orsalzen, größtes Inieresse. Die Rötung müßte durch Wär
mebehandlung und eventuelle Zusätze vc 1 Rötungshilfsmitteln 
eingeleitet werden. Bei Vai Wendung vor nur frischem, schlacht- 
warmem Fleisch sind eine Scrie von Betriebsversuchen gleich
mäßig positiv ausgefallen» Im Gegensatz dazu iührten die Ver
suche mit direktem Böten bii der Herstellung von Corned beef- 
Konserven nicht zum Erfolg Die erzie]te Rötung war unsicher 
und der Farbton blaustichi/ 0
Beu« Speck, dem nächst wichtigen Wurst-Rohstoff, wird die Qua
lität meist nicht genügend berücksichtigt» Gerade hier liegt 
oft die Ursache von Störungen, besonders bei Brühwurst, näm
lich die ungenügende Rötung bei stark«; r Becin-i rächtigung von 
Aroma und Geschmack. Verschiedene Wur*tfehler dieser Art konn
ten schließ xlch aufgeklärt und durch einen grundlegenden Modell
versuch bestätigt werden. .3 zeigte sich, caß nur die autory- 
— Veränderung des Fst aa des verwendeten Speckes und der 
Schwarte, die gesuchte Urs;.che war, Usrter sonst gleichen Be
dingungen wurden vier Wurs proben her^©stelltP wobei nur die 
Friacbequalität der Ausgangsstoffe. veischieden gewählt wurde.«

Frobe A. Fleisch, Speck» Schwarte frisch.
ZLelddh gefroren, Spetk und Schwarte frisch.

® ? 2 L : -geh, Speck und Schwarte gefroren.
" Alles Ge fr:.er »Lager ware.



Bei Frischfleisch handelte es sich um sehlachtwarmes Kuhfleiseh,
das gefrorene war caD 1 »fair gelagertes argentinisches Ochsen- 
fleisch» Der verwendete Gefrierspeok nd dre Gefrier schwarte 
entstammten einer Lagerung von ca0 10 Monaten bei -12 0o D.;.e 
fetthaltigen Ausgangsstoff i wiesen fo. gende Frischequalitäts
werte aufs

?Z KR SG

Frisch-Speck "3 0 1*80

Frisoh-Schwarte Q 0 3*3

Gefrierspeck stark pos. 3*6

Gefrierschwarte 19* =• p O S o 3*3
p 2/ s* Peroxyd zahl («ccm 0*05 u Thiosu .fatiösgo pro 1 g ei.*) 
KR « Kreisreaktion 
SG * Säuregrad

Die Kontrolle dieser Proben ergab* na sh abnehmender Qualität 
von Geschmack und Farbe geordnet* foi ;ende Rangfolge?,

Probe
Geschmack

Wurst Brät
Farbe

Wurst

A I I II
B II III I
C 3II II IV )fast
D IV IV III )gleich

Selbstverständlich ist im Geschmack Eister A an erster und D
an vierter und latster Stelle, Intereisanterwei.se kam nun Probe 
B vor C an «weiter Stelle! B war ssudea praktisch rein im Ge
schmack, nur etwas schwächer als A* *ibrend die Proben C und D
deutlich abweichenden Ges<hmack aufwiesen.
In der RStungafarbe ist die Reihenfolge beim rohen Wurstbrat 
wie man' eie erwarten ward. , nämlich I an ¡¡weiter und C an 
dritter Stelle. Kir die Pi alle von großer Wichtigkeit ist die 
Tatsache, daß siob in der geräuchertea und gekochten Wurst die 
Reihenfolge der Rötung wi<der verändert hat und zwar steht B 
wieder mit großem Abstand vor C. B wer vorzüglich und A be
friedigend rot. Daß B vor A etebt, i«t darin begründet, daß 
das gefrorene Oohsenfleie.h, von junjen Tieren stammend, be
deutend mehr Rötungefarbe off enthielt, als das frische Wurst-
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kuhfleisch von älteren Tieren» Die Pr ben 0 und D waren unbe
friedigend gerötet mit merklichem Gra stich» Hier war der Part- 
unter schied gering»
Es folgt daraus eindeutig, daß die Pe oxyae des Fettes eine 
Qualitätoverminderung von Brühwürsten verursachen» Die Einwir
kung auf die Fleischfarbe findet erst bei erhöhter Temperatur 
statt, beim Raucher- und Kochprozeß0 intwoder wird der Muskel
farbstoff zerstört, oder die Koehbest .ndigkeit wird verhindert. 
Wie es sich gezeigt hat, ist die Stäi :e der Einwirkung abhängig 
von der Höhe der Peroxydzshl und der ugesstzten Menge autoxy- 
dierten Fettes» Durch zweckmäßige Lagerung und Kontrolle des 
fetthaltigen Rohstoffes kenn oft eine bedeutende Verbesserung 
der Wurstwaren erzielt werden» Intere 'santerwaise spielt hier 
die hydrolytische Spaltung der Fette iine viel geringere Rolle. 
Erst bei sehr hohen Säuregraden von ü >er 12 bis 15, weiche aber 
in der Praxis nur selten euftreten, w -rd die Geschmaokaqualität 
der Wurstprodukte, nicht aber die Röt mg, herabgesetzt.
Bei der Rohwurst, speziell bei den re i.n luftgetrockneten, voi- 
ab den Salamitypen, spielen für die Fabrikation die gleichen 
Faktoren, nur in verstärktem Maße, eine Rolle0 Hochrote Farbe 
ist hier Vorzugsqualität, ist aber bis heute noch Privileg 
einiger italienischer Fabriken geblieben» Zur Verbesserung des 
Geschmackes ist die Praxi* an der Veiwendung von geeigneten 
Aroma-Bakterienkulturen, wie dies bei der Butterfabrikation 
schon lange der Fall ist, sehr interessiert. Durchgeführte Ver
suche zeigten bis jetzt einen noch uz einheitlichen Effekt» Bei 
der Salami ist die Beschaffenheit, der sog. •’Biss" sehr wichtig. 
Früher trat häufig die Erscheinung des "Sämigseins" auf, d.h, 
die Salami war auf der Zunge klebrig fettig. Der Grund lag in 
der Bearbeitung des Speckos» Im Sehei fei wurde er zerquetscht, 
erwärmte sich, wurde halb:’lüssig und ein Teil des Fettes ;rat 
aus dem Zellverband aus» Durch ümste.'len auf den Wolf, wo der 
Speck nur geschnitten wird, konnte dieser Haohteil behoben
werden»
Zur Fabrikation der Salami hat sich folgende Arbeitsverfahren 
bewährts Fleisch und Spee.c wird auf «twa 0°C gekühlt, bei nie
driger Arbeit st emperatur zu Brät ven j-beitet unter ueg
des Quetschens von Fleisci und Speck Anschli eßend to. gt die
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Stuf© des sog» MDurebröiensf' ln einem illmacisierten Raum» Diese 
Phase ist gekennzeichnet durch sukzess ve Steigerung der Tempe
ratur während ca« 24 Stunden auf etwa l5°0o Der Darm bleibt 
feucht und die Rötung setzt einc In de • zweiten Phase folgt 
das Vortrocknen bei konstanter Tempera ur, geringerer Luft
feuchtigkeit, ohne Luftumwälzung» Der Jarm wird angetroeknet, 
ohne die Durchlässigkeit zu verlieren; die lötung wird vervoll
ständigt o Wir verhindern dadurch das f juchte Wachstum von Bak- 
terien und Hefen, welches sonst den Da mschleim zersetzt und 
eine Schmiere bildet, unangenehme Geru ihs- and Geschmacksstof
fe erzeugt, nachträglich verkrustet uni einen harten Rand er
gibt» Anschließend folgt der tigentlic ie Trocknungsprozeß in 
Klimaanlagen in 3 Stufen bei ca» 13 - ^5°C bei drei sich stei
gernden PeuchtigkeitsstufeE von 75 - 85 $ relativer Luftfeuch
tigkeit o Bei einwandfreiem Trooknungsv>rlau? kommt die Wurst 
durch Quellungsvorgänge in einen Spann nagszustand» Sie fühlt 
sich prall an und auf der Wursthaut-Ob>rflache findet diuch 
die Wasserverdunstung eine Unterkühlung von 1 - 3 C statt» 
Dieses sind die besten Merkmale zur Ko itrolle des Trocknungs
prozesses in der Praxis» Der Zusatz vo l Kochsalz ist j.ür diese 
Quellung als Elektrolyt vor ausschlaggebender Bedeutung» Wird 
ZoB» aus Versehen ein Brät nur mit 10 j pro kg angesalzen, so 
bleibt die Wurst weich und verdirbt, bavor sie einen genügen
den Trockenzußtand erreicht hat.
Durch geeignete Steuerung ces Trocknungsverlaufes wird eine 
Qualitätssalami von gewünschter Beschaffenheit erhalten» Es 
bildet sich auf der Oberfliehe ein Trcakenpilzwacbsfum ohne 
Sporenbildung, welches einen schönen weißen bis weißgelben Über
zug bildet» Das Aroma wird dadurch günstig beeinflußt» Die Wurst 
masse wird weitgehend ausgeglichen fest und elastisch, ohne 
Trockenränder» Der Wassergehalt darf eich zwischen Aussenzone 
und Zentrum nur um 8 - 10 f untersehe: ¿en»
Es hat sich gezeigt, daß Temperaturen beim Vortrocknen von über 
22 - 25°C vermieden werden sollen, sorst besteht die Gefahr 
einer einseitigen ßakterienvermehrung, besonders der Mesenteri
en s-Subtilis-Gruppe mit leichtem Eiwedßabbau unter Beeinträch
tigung des Geschmackes» Besonders Xeicat tritt diese Erschei
nung auf, wenn der Darm gleichzeitig za stark abgetrocknet
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und die Durchlässigkeit gei ingar ist0
Damit bin ich am Schlüsse reiner Darlegungen, wobei in kleinen 
Ausschnitten versucht wurd̂  , einen Eirblick zu geben, wie die 
empirische, handwerkliche ^nschauungsv eit an einzelnen Punkten 
etwas geklärt und vertieft werden kam « Manches wurde nur ge
streift, anderes war viellr icht altbekannt und kann nur als 
Bestätigung dienen* Sicher bestärkt er die Überzeugung, daß 
gerade die enge Verbindung von praktir eher Beobachtung mit den 
Methoden der exakten Forschung, ebener wie der Austausch zwi
schen reinem Grundlagenfer:¡eher und dem in der Praxis tätigen 
Technologen, besondere fruchtbar sein kann, zum Nutzen des 
Einzelnen wie zun; tyehle de-* Allgemein! eit 0
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