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S&Betzllche Mindestanforderungen an die Qualität von 
¿jelacherzeugnissen auf Grund chemisch-analytischer 
¿jetlatlken

objektive Beurteilung der Qualität von Fleischerzeug
nissen war von jeher ein Problem mit sieben Siegeln. Die 
r®ge nach den Faktoren, welche die Qualität von Fleisch
igen beeinflussen, ist auch heute noch nicht befriedigend 
^sntworiet. Je nach Formation des Bearbeiters steh.en im 
°i‘dergrund die chemische Zusammensetzung, die baktefiolo- 
81 sehe Seite, die Hygiene, die organoleptische Beurteilung, 

Zartheit, die Herkunft der Komponenten usw. Wollte man 
*ber dle Qualität nach allen diesen Gesichtspunkten beurtei- 

so würde jede Untersuchung zu einer ausgedehnten wissen
schaftlichen Forschung werden. * •*

die Praxis, und ganz besonders für die staatliche Dber-
*Shung der Qualität von Fleischwaren, in einem Klein-Staat 

die Schweitz, muss man sich auf ganz wenige wesentliche 
Aktoren beschränken, welche es auch innert kürzester Zeit 
^®tatten, sich einigermassen ein Bild über die betreffenden 
^odukte zu machen. Unter diesem Gesichtspunkt betrachtet, 
rd es kaum möglich sein, aufgrund der Kontrollanalysen 

^ 8«ntliche Qualitätskategorien aufzustellen. Der Staat soll-
•*ich übrigens, nach unserer Aufffasaung, mit der Oberwa-
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wachung nur soweit befassen,dass der Konsument, als Laie, 
gegen Missbrauch und minderwertige Ware geschützt wird; 
dies ist möglich, indem lediglich Mindestanforderungen an 
die Qualität von Fleischwaren gesetzlich verankert werden. 
Welcher Art diese Mindestanforderungen sein müssen, ergibt 
sich in erster Linie aus den praktischen Möglichkeiten. 
Selbstverständlich wird niemand erwarten, dass eine bakte
riologisch stark infizierte Fleischware den Qualitätsmin
destanforderungen genüge. Loch auch hier genügt eine bloss«" 
Keimzählung nicht; man sollte, differenzieren können und be
kanntlich benötigt eine bakteriologische Differenzierung 
immer sehr viel Zeit. Gerade diese aber steht, vor allem 
bei kurzlebigen Fleischweren, meistens nicht zur Verfügung» 
weil sie oft bis zum Abschluss der Untersuchung längst in 
den Verkehr gebracht und verzehrt sind. Bei zentral gelenk
ten grossen Fleischverarbeitungsbetrieben lässt sich am 
ehesten zur Beurteilung noch eine organoleptische Prüfung 
durch -speziellsten durchführen. Gerade aber in einem klei
nen Land mit vielen kleinen Betrieben und einem ausgespro
chenen Kleingewerbe auf dem Fleischsektor, ist auch diese 
Möglichkeit in den seltensten Fällen vorhanden. Aber auch 
die Rezepturen für die Herstellung der Fleischwaren sind 
bei uns weder normiert noch standardisiert. Sowohl der Kon
sument als auch der Produzent sind ausgesprochene Individo' 
allsten. Sie wollen ihre spezielle Wurst von einem speziel' 
len Hersteller, eine Richtung, welche natürlich der Schaf
fung von^grossen, rationell arbeitenden Produktionistätten 
zuwiderläuft. Vielleicht wird einmal diese wirtschaftlich 
interessantere Richtung durch äusseren Zwang begünstigt; 
heute aber kenn bei uns noch nicht daran gedacht werden, 
die individuelle kleingewerblicheFleischwerenherstellung 
irgendwie einzuschränken; gerade deswegen stehen wir, go#®1*" 
über den Ländern mit Groasproduktion, auch kontrollmässlg 
in einem opezialfall. Infolge des Konkurenzkampfes such«0 
indessen manche Produzenten ihre Fleischwaren zu möglichst 
niedrigen Gestehungskosten herzustellen und anzubieten, 
sehr oft nur auf Kosten der Qualität und des Wertes der I*'
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haltstoffe geht. In dieser Beziehung also kommen die amt
lichen Organe durch eine Überwachung der Inhaltstoffe schon 
dem Ziele niher. Hierbei müssen aber verschiedene Punkte 
beachtet werden. So stehen u.e. ernährungsphysiologische 
Probleme im Vordergrund. Bekanntlich ist heute in vielen 
ländern ein Überkonsum an Fett nicht erwünscht; es ist 
demzufolge darauf zu echten, dass der Fettgehalt der Fleisch- 
Waren nach Möglichkeit eingedämmt wird. Dann aber wird fest- 
Sestellt, dass sehr oft der Eiweisskonsum in unserer Nahrung 
ungenügend ist, vor allem bei der Ernährung älterer Man- 
echen. Somit ist der Gehalt an verdaulichem Elweiss in un- 
aerer Nahrung zu erhöhen. Bekanntlich aber ist ein spe— 
Heller Teil der Eiweissübstanz für die Qualität der Fleisch- 
Waren sehr massgebend, nämlich das reine Muskeleiweiss, wah
rend dem Gehalt an Bindegewebe weniger ernährungsphysiolo- 
Sische Bedeutung zukommt. Doch sei hier nicht auf die kürz- 
liche fruchtlose Diskussion über den Bindegewebe/Muskel- 
^Iweiss-Gehalt eingegangen. Man ist sich trotzdem darüber 
ainig, dass dem Bindegewebegehelt gewisse Grenzen zu setzen 
8ind. Auch dabei sind aber die Bedingungen von Land zu Land 
’«rschieden, weil z.B. die Verwendung von Schwarten in 
®lhem Lande gestattet, in einem anderen eingeschränkt, in 
®lhem dritten gänzlich verboten ist.
£in anderer wichtiger Punkt betrifft die Verwendung von 
Sggan-freilen bei der Herstellung vor allem von Aiurstwaren. 
Miese Frage berührt zum Teil den flelschhvgienischen 
*Spekt einerseits; dann aber stellt sich ein analytisch— 
histologisches Problem. Jedes Land muss sich genau darüber 
Machenschaft geben, ob und welche Organteile bei der 
Pleischverarbeitung ver*erl<lel- werden sollen und können. Es 
®Uas sich aber auch gleichzeitig darüber im klaren sein, 
hass Verbote auch die Verpflichtung zur Kontrolle nach sich 
li«hen und dass zur Überwachung der Produktion leichte und 
l'*ach zu handhabende Identifizierungsmethoden vorliegen und 
8«nSgend entsprechend Busgebildetes Personal zur Verfügung 
®lehen sollte, um die etwas langwierigen und oft auch viel 
^duid erfordernden Arbeiten durchzuführen.
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Dann aber bringt auch die bakteriologische Beurteilung der 
Fleischwaren neue Probleme, ist es doch so, dass man nicht 
schlechthin nur die Zahl der vorhandenen Keime beurteilen 
kann, weil ja gewisse Keime in Fleischprodukten gerade er
wünscht, andere von wenig Bedeutung und eigentlich nur ganz 
wenige Klassen unerwünscht sind, oder in ihrer Menge be
schränkt werden müssen. Hier ist somit eine genaue Abklä
rung der für jede Fleischware individuellen Verhältnisse 
notwendig. Fine solche aber dürfte z.B. in unserem Lande, 
sowohl rein personell, als auch finanziell, auf grösste 
Schwierigkeiten stossen. Fine Liste der in den Fleischwa
ren unerwünschten Keime scheint 3ich dabei aufzudrängen.
Dass eine Kontrolle der Qualität in jedem Lande erwünscht 
und notwendig ist, dürfte wohl nicht bestritten werden. 
heliegend ist auch, dass für eine staatliche Überwachung 
Mindestanforderungen an die Qualität im Vordergrund stehsh* 
Um in dieser Frage vorwärt'szukommen, haben wir uns in der 
Schweiz vorläufig auf die Aufstellung von Vindestanforderuh' 
gen beschränkt, welche sich in relativ einfacher Weise dur0*1 
chemische Analysen überwechen lassen, und welche auch, dan* 
fester Zahlen, gesetzlich für jede einzelne Fleischwarenart 
festgelegt werden können. Sebstverständlich besteht dabei 
die jefahr, dass viele Produzenten versuchen, möglichst etl 
.die obere, bzw. untere Grenze der Anforderungen zu kommen« 
Doch auch hier dürfen wir die praktischen Gesichtspunkte 
nicht ausser Acht lassen. Gewiss haben es grössere ProduZ00" 
^ten eher in der Hand, ihre Produktion so einzurichten, da®3 
eie gerade noch den gesetzlichen Anforderungen genügen. V09 
Kleingewerbe wird dazu weniger imstande sein. Hingegen kan® 
aber gerade durch eine leicht zu handhabende Überwachung j*' 
der Gewerbetreibende einschliesslich Grossproduzenten, daZ3 
veranlasst werden, nicht nur Jauner Mindestqualitäten zu e i "  ,  

zeugen, weil auch das Publikum seinerseits sehr kritisch &0t̂ 
auf reagiert, insbesondere auch dann, wenn durch intere«®*0*̂  
te gewerbliche Kreise die Produkte durch private Unterau«11̂  
gen (es sei hier an Laboratorien des Metzgereigewerbes g0' 
dacht) überwacht werden und gut qualifizierte Betriebe Au®'



Zeichnungen erhalten. Die Bedingung, dass die Untersuchun
gen praktisch und einfach durchführbar seien,hat uns vor
läufig und bis auf weiteres veranlasst, lediglich 4 Haupt- 
Komponenten bei der Beurteilung der Ländestqualitat von 
Volksfleischweren zu berücksichtigen, wobei wir die berech
tigte Kritik in Kauf nehmen, dass nur ein Teil der qualitats- 
bestimmenden Faktoren erfasst wird. Anlässlich des 9. Meet
ings in Budapest im Jahre 1963 wurde über das Methodische 
bereits berichtet. Deshalb soll heute lediglich auf die 
bisher gewonnenen und abgeschlossenen statistischen Resul
tate unserer Fleischwarenuntersuchungen eingegangen werden, 
Insbesondere anhand von Werten über^A Fleischwerensorten, 
Welche den Teilnehmern in Form von Graphiken abgegeben wur
den. Daraus ist bei den schweizerischen Brühwürsten, ein
schliesslich Kalbsbratwürsten, ersichtlich, dass die obere 
gesetzliche Crenze der Wassergehalte ungefähr 65 % betragt 
und dass für Salami italienischer Art der Wassergehalt bei 
genügend getrockneter verkehrsfähiger Were 28 % nicht über- 
steigen dürfte; es muss speziell darauf hingewiesen werden, 
*lfi3s uns z.B. die Verwendung von Glucono-delta-Lacton, 
w°rüber am 11. Meeting diskutiert wurde, für die Schnell- 
l'®ifung solcher Dauerwurstsorten nicht als geeignet erscheint.
hinsichtlich des Fettgehaltes sollte men sich, im Hinblick 
auf Vergleichsmöglichkeiten stets auf Zahlen bezogen auf 
31e Trockenmasse stützen. Hier stellen wir fest, dass die- 
Se Diagramme nsturgemäss eine bedeutend grössere Streuung 
aufweisen als bei V.asser. Immerhin kann diesen auch ent
boten werden, dass die höchstzulässigen Fettgehalte, be
zogen auf Trockenmasse, bei Cervelets und Wienerwürsten bei 
Cs* 67 % liegen dürften; interessanterweise weisen die Kalbs- 
hretwürste einen etwas höheren Fettgehalt in der Trocken
masse auf, so dass dort eine etwas höhere Grenzsetzung Vor
g e h e n  ist, z.B. 68 bis 69 5b. Aufschlussreich i3t die Be
stellung des Fettgehaltes von Salami: charakteristisch 
lst, dass Salami aus Italien bedeutend niedrigere Fettge
halte aufweisen als diejenigen aus der Schweiz; diese Tat- 
a®che ist vorwiegend dem zur Verfügung stehenden Tiermate-
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rial bz*. den Aufzuchtsmöglichkeiten zuzuachreiben. Auch 
hier dürfte ein Fettgehalt auf Trockenmasse von 68-69 % 
als obere Grenze anzusehen sein.
Hehr von ernährungsphysiologischer Seite her muss der Ge- 
halt an Gessmtstickstoff bzw. an StickstoffSubstanz be
trachtet werden; dabei müssen wir uns Rechenschaft darüber 
geben, dass mit diesem Begriff nicht nur Proteine und Bin' 
degewebe erfasst werdin, sondern eine ganze Reihe von hö
heren und niedrigeren Aminosäuren und anderen orgenisoheh 
und anorganischen Stickstoffverbindungen. Trotzdem ist es 
vom praktischen (aber nicht vom wissenschaftlichen) Ge
sichtspunkte aus gesehen, nicht zu umgehen, dennoch die 
gesamte Stickstoffsubstenz als Massstab für die ^ualitäts- 
beurteilung heranzuziehen, wobei in diesem Falle eine 
nimale untere Grenze festzulegen ist. Diese, bezogen suf 
Trockenmasse, liegt für Cervelats bei rund 25 % und in S®' 
lernt nach italienischer Art bei 22 1/2 %, für Aienerwürst® 
bei 23 St, in Kelbsbretwürsten bei 22 %.

Bedeutend schwieriger ist die Beurteilung des kn 11 aganefi 
Bindegewebes. weil - vor allem bei Brühwürsten - die Vef- 
Wendung von Schwarten in unserem Lande, im Gegensatz zu 
den Vorschriften anderer Länder, gesetzlich nicht einge-- _ ¿ t 'schrankt wird. Sollen aber Qualitatsmindestanforderungen
für aufgestellt werden, so bleibt nichts anderes übrlgi
deren Menge etwas einzuschränken, wobei wir auch nicht dh
bedingt behaupten wollen, dass Bindegewebe als Ganzes eihe
wertlose Beigabe sei. Für gewisse V.urstarten ist ein be-
stimmter Gehalt an Bindegewebe sowohl technologisch als
organoleptisch unerlässlich. Kenner mögen nur an ein ch®r
teristisches Produkt der Ostschweiz erinnert werden, deh
sehr beliebten St.Gallor-Schübling, bei welchem eine aAn^

le Schwartenzugabe für die organoleptischen Eigenschaft®*1
dieser Aurstart charakteristisch und unerlässlich ist«
Air haben festgestellt, dass es zur richtigen Beurteil11*1̂ 
des Bindegewebegehaltes notwendig ist, diese stets in 
Z ie h u n g  zur Gesamt-StickstoffSubstanz zu bringen. Bei
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^sstlegung von Mindestgehalten setzen wir uns dabei der Ein
sprache jener Linder aus, welche bei der schlechtesten 
Qualität einen Gehalt von 35 % kollagenem Bindegewebe, be- 
2ogen auf die Gesamtstickstoffsubstanz, als oberste Grenze 
^trachten» Aufgrund der vargelegten Graphiken kann man 
ksicht ersehen, dass für Schweizer Cervelats diese Grenze 
auf keinen Fall eingehalten werden kann, und dass sie ver- 
®htlich>auf 40 Tb, wenn nicht sogar höher, angesetzt werden 
®hsa. iienerwürste sollten rein aufbaumässig weniger Bin
degewebe enthalten, auch qualitätsmessig stehen sie gegen- 
u*>er Cervelats eine Stufe höher. Es dürfte schwierig sein, 
^ier die eigentlich erwünschte Grenze von 30 % einzuhalten; 
'd-r werden noch eine Konzession von 2-3 >  machen müssen,
*enn die Verhandlungen mit den Fechverbänden erfolgreich ver
kaufen sollen. Auch Kalbsbratwürste, welche naturgemäss we- 
^ 6  Scharten enthalten, weisen relativ hohe Gehalte auf.

dürfte als Kompromisslösung ein Maximalgehalt von 
kl-32'fc festzusetzen sein. 3ei Salami ergeben sich auch 
^im Bindegewebe je nach Herkunft des Rohmaterials, wieder 
charakteristische Unterschiede. V.ährend die Mehrzahl der 
untersuchten italienischen Salami, welche auf Grund itali
enischer Normen den «ualitätsklassen I und II angehören, 
Bindegewebegehalte bez. auf N-substenz unter 15 % eufweisen, 
^reichen die Schweizer Salami Werte bis zu 25 %• Hier 
a°heint sich eine Kompromissgrenze von 20 * abzuzeichnen.

Quotienten "«asser : Rohprotein" und "Fett : Rohpro- 
kQin" dürften sich - angesichts der grossen Streuung - 
k®Ua> gesetzlich genau fixieren lassen, doch ist aus den 
Gr®phiken ersichtlich, dass für jede einzelne Wurstart die 
^notienten innerhalb artspezifischer Grenzen liegen.
*bachliessend sei festgestellt, dass die Festlegung von 
®8aetzliehen Mindestanforderungen an gewisse Aurstwaren, 
kpabesondere an Volkswurstwaren, dem Schutze des Konsumen- 

und des reelen Gewerbes vor unlauterem Wettbewerb und 
auch vor Fleischwarenfälschungen dient. Es ist dem 

^ aate, ynter den heutigen Voraussetzungen kaum möglich,

)
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eigentliche Qualititsklassen festzulegen, weil die dabei 
auftauchenden Beurteilungsgrundaätze beim Endprodukt zu 
komplex sind und vorwiegend nur von Spezialiaten durchge- 
fShrt werden können, aber auch weil das nötige Eohmaterial» 
besonders im Kleingewerbe, nicht immer ohne weiteres zur 
Verfügung steht. Dazu kommt, dass sich auch der Klein-Metz
ger bei der visuellen Beurteilung des Rohmaterials leicht 
irren kann. *ir sind der Ansicht, dass der Staat nur dort 
das Gewerbe lenken soll, wo Exzesse zu verhüten sind, aber 
dass sich das Gewerbe im übrigen selbst durch die Gesetze 
der Güte, der Konsumentenanforderungen und von Nachfrage 
und Angebot schützen und erhalten sollte.
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Kalbs-Brat- calf sausage Tbew i camemm
vvúrsle for frying m  oriaam

Fell -Geholt ail fal - conlenli « I  FOISOKaHHe ««Da
TfOckgnsubsion¿ dr>j mq$s B C/XOM OCTdTKe

V# *•* ’ • .  . \

r---»-- • 9 • •> *— s— ■« ----
Gegend region OÖTfSCTb

Anzahl Roben number of samples HHCJIO OöpäBUOB

Eido Veterinäramt



Salami salami-sausage
ila lienT yp  Ilalian type
Produktion production
A Schweizerische A sw iss

B  italienische B  ilalian

HiajTbflHCKafl cajsMn
npOH3BQ3CTBO 
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Schweizer Swiss lÜBeHuapCKHÜ
Cerrelas cervelas CepBejiaT
(Brühwurst) (scalded sausage) (itoiyKomeHafl KMöaca)
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Wienerwursle Vienna sausages Barne cochckk
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