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Neue Wege für den Exp ort von F le is c h  aus Entw icklungsländern

L . K o tter , H. B a s e l und A . F is c h e r

Institu t für Hygiene und Technologie d er L eb en sm itte l t ie r is ch e n  U rsprungs, 

U n iv ersitä t München

F ü r  die E infuhr von rohem  R in d fle isch  aus a frik an isch en  Ü berschußländern 

is t aus seu ch en p olizeilich en  Gründen eine Einfuhrgenehm igung e rfo rd e r lich , 

die jed och  infolge d er k r itisch e n  Seuchenlage in d iesen  Ländern m eisten s 

v ersa g t w ird. Nur F le is c h , das in luftdicht v e rsch lo sse n en  B eh ältn issen  auf 

m indestens. 100 C e rh itz t worden is t ,  d arf ohne Genehmigung eingeführt 

w erden. D ie H erste llu n g  von F le isch fertig p ro d u k ten  sch e ite r t  in a fr ik a n i­

sch en  Ländern am  F eh len  des tech n isch en , m arktbezogenen Know-how. F ü r 

F le is c h , das ohne Vorbehandlung m it N itr it  gekocht worden is t und a ls  H alb­

fabrik at gedacht is t ,  besteh en  nur se h r b esch rän k te  Verw endungsm öglich­
keiten .

Z ie l u n s e re r  Bemühungen w ar e s , ein V erfah ren  zu entw ickeln, das kein 

hohes tech n isch es  Können e rfo rd e rt und zu einem  v ie lse itig  verw endbaren, 

ungekühlt tra n sp o rt-  und lagerfäh igen  H albfabrikat führt. Den Entw icklungs­

ländern s o ll ein d e ra rtig e s  V erfah ren  devisenbringende Exp ortm ög lich k ei­

ten  und eine le ic h te re  V erte ilu n g und Lagerung des F le is c h e s  b ieten .

E in  d iesen  V orstellun gen g erech t w erdendes Produkt w ird aus sch la ch t­

w arm em  F le is c h  h e rg e s te llt , das nach Z erk lein eru n g  im W olf auf K irs c h ­

größe im  Vakuum m ischer m it 30 g N itritp ökelsalz/ kg 20 Minuten ge- 

tum belt, m itte ls  e in es Vakuum füllers in Polyäthylend ärm e gefüllt und s tu ­

fenw eise auf einen F -W e r t  von 1 8 ,4  e rh itz t w ird. Die Entfernung des ab­

g esetzten  S a fte s , d er der Fleischextraktgew innung zug eleitet w ird, e rfo lg t 

s t e r i l .  Das auf d iese  W eise h e rg e s te llte  H albfabrikat wird v or dem Zusatz 

zu B rü h - bzw. Rohw urst auf 0 °  C gekühlt und staubfein  z e rk le in e rt. B e i 

B rü h - bzw. Rohwurst führt d er E r s a tz  von 10 bzw. 5 % R o h fle isch  durch 

das gekochte H albfabrikat zu k e in e rle i negativen E in flü ssen  auf die te ch n i­

sch en  E igen sch aften  d er W u rstm asse  und den Genußwert des Endprodukts.

De nouvelles voies pour l'exportation de viande en provenant 
de pays en voie de développement

L. Kotter, H. Basel et A. Fischer

Institut d'Hygiène et de Technologie des produits alimentait 
d'origine animale, Université de Munich

Pour pouvoir importer de la viande de boeuf crue des pays e*fs 
dentaires d'Afrique, il faut, pour des rdisons de contrôle 
épidémies, une licence d'importation qui, le plus souvent/ 
est refusee par suite de la situation sanitaire critique qu.- 
régné dans ces pays. On ne peut importer sans licence que ~0ç 
la viande qui a été soumise à une température d'au moins 1®. 
dans des récipients fermés hermétiquement. La fabrication d 
produits finis a base de viande échoue, dans les pays 
cains, par manque de savoir-faire technique adapté au marcJ}e’ 
La viande qui a été bouillie sans traitement préable avec du 
nitrite, et qui est conçue comme un produit semie-fini, ne 
peut etre utilisée que d'une façon très limitée.
Le but de nos efforts a été de mettre au point un procédé 
qui permettrait de fabriquer un produit semi-fini qui sera** 
aussi utilisable dans les pays industrialisés de multipleS 
façons, qui ne nécessiterait pas beaucoup de connaissances 
techniques et qui donnerait un produit susceptible d'être 
transporté et entreposé sans réfrigération. Un tel procédé 
offrirait aux pays en voie de développement des possibilitd 
d exportation et donc un apport de devises, et leur permet" 
trait de répartir et de stocker plus facilement la viande-
On fabrique un produit répondant à ces conceptions à parti* .¿i 
de^viande de boucherie encore chaude; cette viande, après 
ete réduite, dans un hachoir, en petits morceaux de la 
seur d'une cerise, est agitée pendant 20 minutes dans le 
geur à vide avec 30 grammes de sel de nitrite par kilo; .i$- 
elle parvient, par l'intermédiaire d'un dispositif de reinp-J- 
sage à vide, dans des boyaux de polyéthylène et elle est ctl,u 
fee progressivement à une valeur F de 18,4. L'élimination 
jus qui se dépose et qui est envoyé à la récupération d'e*  ̂
de viande, se fait d'une façon stérile. Le produit semi"fl 
ainsi^fabriqué est refroidi à 0°C et pulvérisé avant d'êtr« * 
ajoute à la chair des saucisses crues ou à bouillir. Pouf - 
saucisses crues ou à bouillir, le remplacement de 10 ou 
5% de viande crue par le produit semi-fini chauffé ne polt~se5 
préjudice ni aux propriétés techniques de la chair à sauC*5 
ni au goût du produit fini.

New Methods fo r th e  Exp ort of M eat fro m  D eveloping C ountries 

L . K o tter, H. B a s e l,  and A. F is c h e r

In stitu te fo r  Hygiene and Technology of Foods of A nim al O rigin ,

U n iv ersity  of Munich

Due to health  regu lation s the im port of raw  b eef fro m  A fr ica n  coun tries 

with a  surp lus production in liv e sto ck  is subdue to  an im portjlicense which, 

how ever, is m ostly  denied to  th e se  co u n tries  in view of th e ir  dangerous 

health  situation . The unlicensed im port is  p erm itted  only when a irtig h t-  

packed m eat has undergone heat trea tm en t of at le a s t  100° C . The fa ilu re  

o f A frica n  co u n tries  in producing re a d y -to -e a t m eat products is due to 

th e ir  lack  of the te ch n ica l know-how and th e ir  ignorance of re lev an t 

m arketing  a sp e c ts . T h e re  is only a v ery  lim ited  m ark et fo r  s e m i-fin ish e s  

the m eat of which has been cooked with the addition of n itr ite  but which 

has not been su b jec t to any p relim in a ry  trea tm en t.

O ur endeavours aim ed at developing new methods fo r  the m anufacture of 

a sem i-fin ish e d  product with a wide u tilization  sp ectru m  even in in d u str ia l­

ized co u n tries , a proced u re  which, on the o th er hand, does not depend 

la rg ely  on te ch n ica l s k ill ,  and which re s u lts  in a product apt to unchilled 

tra n sp o rt and s to ra g e . The purpose of such proced u re  is  to provide d ev e l­

oping co u n tries  with an exp ort p otential fo r the supply with fore ign  e x ­

change and to  grant im proved p o ss ib ilit ie s  fo r  the distribution  and s to ra g e  
of th e ir  m eat.

The kind of product we envisage is made fro m  p r e -r ig o r  m eat (warm  

flesh ) which is to be cut to c h e rry  s iz e  in a g rin d er, m ixed with 30 g n i-  j 
t r i te  salt/kg m eat and tum bled in a v acu u m -m ixer fo r  20 m inutes, filled  

in polyethylene casin g s by m eans of a v a cu u m -fille r , and gradually heated 

up to  F -v a lu e  1 8 .4 . The sep arated  ju ic e  is  rem oved under s te r i le  condi­

tions and is made av ailab le  to  the m anufacture of m eat e x tra c t. The se m i-  

funshed product thus prepared  is cooled down to  0 °  C and granulated b e ­

fo re  Lt w ill be added to  m eat fo r sau sag es of the F ra n k fu rte r  type and dry 

sau sa g es . W ith sau sag es of the F ra n k fu rte r  type o r  dry sau sag es r e s p . ,

■ fin1®
th e  substitu tion of 10 o r 5 % raw  m eat re sp . by the cooked sen* ^ 

product has not caused any negative influences, n eith er on the tech 

c h a ra c te r is t ic s  of the m a te ria l nor in the p alatab ility  of the tl**10 6 

product.
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HoBhie nyTH sKcnopTa h3 pa3bhBaiomHxcH CTpaH

KoTTep, X. Ba3ejib h A. $>Hmep Kotter, H. Basel und A. Fischer

^HCTHTyT THrneHBI H TeXHOJIOTHH nHDjeBhlX npO^yKTOB XHBOTHOTO 
nPOHcxoxj;eHHH, yHHBepcHTeT MiDHxeHa

ÄJIH BBO 33 CHpofi rOBH^HHH H3 a$pHKâHCKHX SKCnopTHpyiomHX 
°TpaH, no 3nn300TnnecK0-n0JiHqeficKHM cooÔpaxeHHHM, Tpeôy- 
eTCÂ HMnopTHaa JIHpeH3HH, OT BM,HaHH KOTOpOÎt, BCJieACTBHe 
KPHTHqecKoro 3nH3ooTnwecKoro nojioxeHHa b s t h x cTpaHax, b 
ôojibmHHCTBe cjiynaeB yicjioHHioTCH. Be3 hmiioptho« jmiieH3 HH 
Miîco MoxHO BB03HTb TOJibKO b To m cjiynae, eCJIH OHO B repMe- 
THMecKH 3aKpbiToit ynaKOBKe pa3orpeBaeTca MHHHMyM ,50 100°C, 
nP0H3B0ÄCTB0 MHCHHX rOTOBHX npOflyiCTOB B afpHKaHCKHX CTpa- 
Hax cpHBaeTCH H3-3a OTcyTCTBHH TexHHnecKoro, opHeHTHpob s h - 
H°ro Ha puHOK c6 uTa o n m a  - Hoy-xay. Æjih MHca, KOTopoe Ba- 
P^tc h 6e3 npe^BapHTeJibHofi oÖpaÖOTKH h h t p h t o m  h npejiycMa- 
TPHBaeTCfl b KanecTBe nojiy$a6 pHKaTa, HMeioTca HCKjnoHHTejitHO
° r P a H H H e H H b ie  B 0 3 M 0 X H 0 C T H  H C n 0 J I b 3 0 B a H H H .

^ejIi> HamHx ycujiHÜ 3aKjnoHajiacb b pa3pa6oTKe MeTO^a jjih npo- 
^3b o^c t b 3 nojiy$a6pnKaTa, KOTopuft m o t 6 h pa3HOCTopoHHe h c - 
n°Jib30BaTbCH Taxxe h b npoMumjieHHO pa3BHTux CTpaHax, He 
TPe6oBaji 6u b h c o k o t o ypobh h TexHmiecKHx 3 H3 hhîî h b pe3yjib- 
TaTe ÆaBaji 6h  npoflyicT, npnroflHuíí k H63aMopoxeHHOMy TpaHc — 
n°pTy h CKJiajlHpOBaHHK). Pa3BH BaiOnjHMCH C Tpa H3M MeTOÆ TaKOTO 

HOJIXeH 4iaTb B03M0XH0CTb OKCnopTHblX nOCTaBOK 3a BaJIB— 
h oöecneHHTb 6ojiee Jiericoe pacnpejiejieHHe h cicjia,nHpoBa- 

RHe Macaa

npoayKT, KOTopwft 6y.neT OTBenaTb 3t h m npe^cTaBJieHHHM, 6 y- 
^eT H3roTOBJiHTbCfl H3 napHoro MHCa, nepeMefflHBaTbCH nOCJie 
^ejib^aHHH b MHcopyÖKe .no pa3Mepa bhidhh okojio 20 MHHyt b 
Ba*yyMH0 M CMecHTejie c  npHMecbio 30 r p .  Ha k t . hhtphthoîî 
r'°co jioHHoft c Mec h , pachaco BhiBa t ben c noMombio BaKyyMHoro mnpHiia 

nojiH3THJieHOBbie khiukh h nocTeneHHo HarpeBaTbca âo sHane- 
p « 18,4, yaajieHHe BbmejieHHoro coxa, KOTopuft .nojixeH

-  2 -

OTBOÄHTbCH Ha BhipaÖOTKy MHCHOrO 3KCTpaKTa, 6y.neT npOH3BO- 
flHTbCH CTepHJIbHHM MeTOflOM. Hs TO TO BJieHHHÖ T3KHM OÖpaSOM
nojiy$a6PHKaT nepe* AoôasjieHHeM ero b BapeHyio hjih capyio 
KOJiöacy 6y.neT oxjiaxaaTbCH xo TeMnepaTypa b 0°C h H3Mejib- 
HHBaTbCH B Hbijib. B BapeHofi hjih chrpott KOJiöace 3aMeHa 10-h 
hjih 59é Cbiporo MHca paaorpeibiM nojiy$a6pHKaTOM aôcojnoTHO ne 
BbiauBaeT HHKaKoro B03ÂeftcTBHH Ha TexHHHecKHe CBoñcTBa koji- 
ÓacHoñ Macchi h Ha BKycoBbie KanecTBa KOHenHoro npojyKra.

Ûs
c*em  Institu t fü r Hygiene und Technologie d er L eb en sm itte l t ie r isch e n  

U rsprungs, U n iv ersität München

Heue Wege für den Exp ort von F le is c h  aus Entw icklungsländern

von

L . K o tter, H. B a s e l und A. F is c h e r

nich t e rfo rd e r lich , wenn das F le is c h  in luftdicht v e rsch lo sse n en  B e h ä lt­

n isse n  (ausw eislich  e in er  am tlichen  Bescheinigung) "durch E rh itzen  auf 

über 100° C h a ltb ar gem acht worden is t " .  Die für eine d e ra r tig e  Behand- 

lung des F le is c h e s  in F ra g e  kommenden Sch lach tb etrieb e , K ühlhäuser und 

V erarb e itu n g sbetrieb e  m üssen gem äß § 12 a  (5) und § 12 c (1 ) des F le is c h ­

b esch au g esetzes für den Exp ort von F le is c h  in die BR D  au sd rü ck lich  an­

erkannt sein ; die o b e rste  V eterin ärbeh örd e des V ersandlandes muß dazu 

v o rh er b estä tig t haben, daß die in F ra g e  kommenden B e tr ie b e  den hygieni­

schen  M indestanforderungen der A nlage 1 zur M indestanforderungen-VO  

vom  2 3 .7 .1 9 6 5  (B G B l. I S . 631) i. d .F .  vom  1 8 .1 2 .1 9 7 3  (B G B l. I 1974 
S . 26) genügen.

Das auf d iese  W eise  vorbehandelte F le is c h  muß b e i der E infuhr in die BR D  

entsprechend § 9 und A nlage 1 d er A u slan d sfle isch besch au -V O  (AFV) vom  

8 .3 .1 9 6 1  (B G B l. I S . 143) i . d .F .  vom 1 8 .1 2 .1 9 7 3  (B G B l. I 1974 , s  28) 
untersucht w erden.

T h e o re tisch  besteht a lso  s e it  langem  die M öglichkeit, in v ieh re ich en , vieh- 

seu ch en p olize ilich  jed och  k ritisch e n  Entw icklungsländern h ocherhitzte  

F le is c h fertigprodukte h erz u ste llen  und d iese  dann zu exp o rtie ren . E s  hat 

s ic h  a b e r  gezeigt, daß so lch e  Län der nicht in d er L age sind, in b e a ch t­

lich em  Um fang F le isch e rz e u g n isse  so  h erz u ste llen , daß s ie  von den K on­

sum enten d er Im portländer ak zep tiert w erden. O ffenbar fehlt es  nicht nur 

an den fleisch tech n o lo g isch en  V oraussetzungen, sondern auch an M öglich­

k eiten , m ark tg erech t zu produzieren . E ine A usnahm e w ar C orned b eef, 

fü r das heute ab er nur noch geringe N achfrag e besteh t.

V o r a llem  südam erik an isch e Unternehm en haben deshalb v ersu ch t, R in d­

f le is c h  in F o lie n  zu p a s te u ris ie re n  und dann g efro ren  a ls  H albfabrikat 

("Cooked M eat") in den USA und in Europa abzusetzen . D ie Verw endungs­

m öglichkeiten  für so lch es  F le is c h  sind jed och  se h r b esch rän k t; s e lb s t  für 

K üchengerichte ist es nur bedingt geeignet. Infolge M ehrfacherhitzung und 

G efrierb elastu n g  sind näm lich  b e i Verwendung für ein  F e r t ig g e r ic h t  in

2



218

F o rm  von Scheiben  M ängel im Genußwert (T ro ck en h eit, f a s e r ig e r  Z e r ­

fa ll, g esch m ack lich e  Auslaugung usw .) unv erm eid lich . F e in  z e rk le in e rt 

is t "Cooded M eat" s e lb s t für Produkte, b e i denen keine Bindung notwendig 

is t  oder b e i denen eine e rfo rd e r lich e  Bindung auf andere W eise g esich ert 

w erden kann, wegen des grauen F a rb to n s  auch nur s e h r  bedingt verw endbar 

(um gerötete Brühw urst würde z .B .  durch einen Zusatz von nicht um ge­

rö te tem  vorgekochtem  F le is c h  unansehnlich). D er G efrierzw ang is t a u ß e r­

dem s ta rk  kostenbelastend.

In d er Grundtendenz w ar die H erste llu n g  d ie s e r  p a s teu ris ier ten  H albfa­

b rik a te  r ich tig , denn zw eifellos wird auf d iesem  Wege die Einschleppung 

von Seuchen s ic h e r e r  verm ieden. A ußerdem  sind die K osten  für G efah ren ­

abwendungen h ie rb e i u n v erg le ich lich  g erin g er a ls  die Aufwendungen für eine 

Tilgung von T ie rse u ch e n , wenn s ic h  zeigt, daß es zw ar w irtsch a ftlich  w ar, 

m itte ls  Bekäm pfungsm aßnahm en re la tiv  gesunde Viehbestände zu s ich ern , 

daß a b e r  eine v ö llig e  Tilgung -  so fern  s ie  überhaupt zu re a lis ie r e n  w äre - 

m it einem  zu großen Aufwand verbunden w äre, d. h. die G renzkosten  in 

keinem  V erh ältn is zu dem dadurch g estifte ten  G renznutzen stünden. S e lb s t­

v erstän d lich  muß in d iesen  Ländern a lle s  getan w erden, daß allm äh lich  

eine Seuchenlage e rr e ic h t  w ird, die m it d er in hochentw ickelten Ländern 

v e rg le ich b a r is t . E s  ist jed och  p ro blem atisch , die T ilg ungsm öglichkeiten  

in entw ickelten Ländern unm ittelbar auf Entw icklungsländer p ro jiz ie re n  zu 

w ollen. B is h e r ig e  K o ste n trä g er von Tierseuchenbekäm pfungsm aßnahm en 

(nicht zuletzt die in d e r Entw icklungshilfe engagierten  Länder) könnten 

etw as en tla ste t und d er F le isch k on su m en t u n m itte lb a rer an den K osten für 

Schutzm aßnahm en b e te ilig t w erden.

Wenn es darüber hinaus noch gelänge, H albfabrik ate ohne den für h o ch e r­

h itzte  F le isch e rz e u g n isse  typ isch en  B itte rg e sch m a ck  s t e r i l  h erzu ste llen , 

so  ergäben s ich  daraus auch für den F le isch tra n sp o rt beach tlich e  K o sten ­

senkungen, w eil dann der T ra n sp o rt in K ühlschiffen und auf Kühlfahrzeugen 

en tfie le . B ea ch tlich  w ären unter d ie s e r  Bedingung auch die b e ss e re n  V e r ­

teilungsm öglichkeiten  d er W eltfleischp roduktion.

N atü rlich  is t die au ssch ließ lich e  oder überw iegende Verwendung von rohe111Zu*11
F le is c h  für b estim m te  F le isch e rz e u g n isse  eine conditio s in e  qua non.

T e il  is t  die a u ssch lie ß lich e  Rohfleischverw endung für erh itz te  Produkte Je 

doch nur ein im üppigen R ohfleischangebot begrü ndeter, technologisch ^  

m o tiv ie rte r und h ygienisch  so g ar unerw ünschter B rau ch .

A uf d er B a s is  s o lc h e r  Ü berlegungen hatten w ir die Idee, R in d ersch la c^ ' 

t ie rk ö rp e r  zu entbeinen, das F le is c h  auszuschneiden, d .h . zu entsehne*1•Öten’ 
,ngen

und zu entfetten, dann grob zu zerk le in ern , m it N itr itp ö k e lsa lz  umzur< 

m it R ü cksich t auf die bekannte G efahr g esch m a ck lich er B eein träch tig111

in luftdichten B eh ältn issen  v o r e r s t  nur sow eit zu erh itzen , a ls  dies 

seu ch en p olize ilich  geboten is t , und anschließend g efro ren  oder wenig81 

gekühlt zu tra n sp o rtie ren . E in  d e ra r tig e s  H albfabrikat w ar a ls  Zusatz 

um g erötete  F le isch e rz e u g n isse  gedacht, die auf d iese  W eise  bei V e r­

knappung oder w e ite re r  V erteuerung des R o h fle isch es in quantitativen

:tehsfflr

L im its  m it zwar technologisch s iv  gew ordenem , ernährungsphysioioe18
a b e r  doch hochw ertigem  vorgekochtem  F le is c h  a n g e re ich e rt werden könne

ohne daß wie b e i Verwendung von "Cooked M eat" fa rb lich e  Beeinträch*1 
gungen zu b efü rchten  sind. A ußerdem  w ar zu erw arten , daß der Zu®at 

von N itr it die nach d er Erhitzung auf 100° C noch verbleibenden K.eltiie 

sow eit unterd rückt, daß u .U . eine einfache Kühlung a u sre ich t.

Da in Entw icklungsländern G e fr ie r -  und K ühlm öglichkeiten ein besondßr 

P ro b lem  sind und die S icherung von Kühlketten auß erorden tlich  kostspie*^ 

ist, die H erstellun g von kühlbedürftigen H albfabrikaten in küstenferue°

b ieten  d erz e it a lso  i r r e a l  w äre, w ollten w ir auch noch prüfen, ob nie*
doch eine so  hohe Erhitzung m öglich is t ,  daß auf anschließende G efr*er

lag

de?»uioder Kühlbehandlung v erz ich te t werden kann. Daß w ir dabei m it den 1 

K lau en tiere-V O  v orgesch rieben en  100° C nicht auskom m en würden, 

d er Hand. W ir w ären gezwungen, durch Erhitzung auf 115° -  121° ^ 6 

p rak tisch  tro p en festes  Produkt h erzu ste llen .

2. E igene U ntersuchungen

2 .1 .  H erstellun g des H albfabrik ates

2 . 1 .1 .  V ersu ch e zur F r a g e , ob die für die B itterstoffb ild u n g  v eran tw o rt­

lichen  Stoffe se p a r ie r t  werden können

Z u erst prüften w ir, ob es m öglich is t , den b e i d er H ocherhitzung auf­

tretenden b itteren  G eschm ack dadurch zu v erm ind ern , daß w ir durch 

Vorkochung bei ca . 100° C die an der B ittersto tfb ild u n g  b ete ilig ten , 

w a sse rlö s lich en  Stoffe  e x tra h ie re n , die K och flü ssigkeit der F le is c h ­

extrak th erstellu n g  zuführen und e r s t  das te ilen tw ä sse rte  F le is c h  in 

B eh ä ltn isse  abfüllen und e in e r  H ocherhitzung unterziehen. D ie V e r ­

suche v e rlie fen  p ositiv , d er b itte re  G eschm ack w ar entscheidend zu 

v erm ind ern . W ir hatten a b e r  trotzdem  Bedenken, diesen Weg w ei­

t e r  zu verfo lgen , w eil in d er P ra x is  ein re la tiv  g roßer tech n isch er 

Aufwand e rfo rd e r lich  w äre, so  daß die Einsparungen bei den Kühl- 

und G efrierk o sten  w ieder etw as n e u tra lis ie rt würden.

2 . 1 .2 .  V ersu ch e zur F r a g e , ob die B ittersto ffb ild u n g  v erm in d ert ist, wenn 

F le is c h  sch lach tw arm  erh itz t wird

Da im sch lach tw arm en  F le is c h  K ohlenhydrate noch überwiegend a ls  

Glykogen v o rlieg en , d .h . M ono- und D isacch arid e  e r s t  sp ä ter v e r ­

m ehrt au ftreten , und auch A m inosäuren e r s t  im  g ereiften  F le is c h  in 

größeren  Mengen fre ig e se tz t  sind, haben w ir sch lach tw arm  gew ürfel­

te s  F le is c h  unm ittelbar nach dem V erm isch en  m it N itr itp ö k elsa lz  

hoch erh itzt. U nter d iesen  Bedingungen w ar b it te r e r  G esch m ack in 

der festen  P h ase  nur noch schw ach wahrzunehm en. A ußerdem  wurde 

auffallend gute Um rötung n o tie rt. D ie V erarb eitu n g  von s ch la c h t­

w arm em  F le is c h  ist auch noch dadurch beson d ers m o tiv iert, daß 

die k o stsp ie lig e  und in Entw icklungsländern v ie lfach  nur s e h r  b e ­

grenzt m ögliche Abkühlung und Kühlhaltung d er S c h la ch ttie rk ö rp e r 

en tfällt.

2 . 1 .3 .  Aus d iv ersen  V ariationen und W iederholungen von 2 .1 .2 .  hat 5
ergel

ich

nac
folgende Em pfehlung für die H erstellun g des Halbfabrikats^ 

Ausgangs m ateria l:

S ch lach trin d er werden m öglichst so fo rt, sp ätesten s 2 Stunde*1
nnt ullddem Schlachten entbeint, das F le is c h  en tfettet, grob entsen ^

im W olf m it einem  V o rsch n e id e r-M e sse r-V o rsch n e id e r-S a tz  a

etwa K irsch g ro ß e z e rk le in e rt.

Behandlung v or dem Erh itzen

Z e rk le in e rte s  F le is c h  wird m it 30 g N itritp ö k elsalz  pro 

im V akuum m ischer 20 Minuten g em isch t, anschließend mit go h2,
V akuum füller in S terild ä rm e (Polyäthylenfolie) von K aliber

120 mm gefü llt. Zur s te r ile n  Entfernung des beim  späterenDärh10
hitzen austretenden Saftes  ist es zw eckm äßig, abgeklipPte  ̂ ^ e*1; dur'ch enur zur H älfte zu füllen, den ungefüllten T e il  des D arm es -  

M etallrin g  von ca . 2 cm  D u rch m esser zu ziehen, diesen a 

ten T e il  zu fix ie ren  und den D arm  am äußeren Ende des ung 

T e ils  abzuklippen.

Erhitzung und Abkühlung i l / 8®Die Erhitzung erfo lgt im Autoklaven unter Gegendruck i / ^

0 ,5  atü, >  90 ° C 1 ,0  atü, >  1 00° C 1 ,5  atü). Die B e s e h t  ^

des Autoklaven s o ll so  erfo lgen , daß der gefü llte T e il  des ^ ^

oben is t (am b esten  durch Aufhängung), dam it austreten d er ^

den le ere n  T e il  des D arm es abfließen  kann. Zur Sicherung
o q  uh°

vollständigen Um rötung wird zunächst 30 Minuten bei 50

dann noch 30 Minuten bei 70 ° C e rh itz t. A nschließend wl rd d»6bi8 ‘■ biSM a teria l auf eine K ern tem p eratu r von 110° C gebracht, ,„ 110 r
hin e rre ic h te  F -W e r t  e rm itte lt  und die T em p eratu r von Vel

zur E rre ich u n g  e in es E n d -F -W e rte s  von ca . 1 8 ,4  gehalte*1
u o 1 0Wendung des K orim at d er Lutz KG, w aren dazu noen  ̂ au*0

deh1
notwendig). Nach Abkühlung auf 90 ° C wird die W are auS 

klaven genom m en, zw ischen fe s te r  P h a se  und au sg etretc
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F le is c h s a f t  ein Klipp g ese tz t, der Saft (ca . 30 % des Rohgew ichts) 

en tfern t und das fer tig e , nun ungekühlt la g e r-  und tran sp ortfäh ige  

H albfabrikat w eiter abgekühlt. D er re la tiv  hohe S aftv erlu st (a ls  F o l ­

ge der Hocherhitzung) führt zu einem  M uskeleiw eißkonzentrat und 

e rs p a rt  den T ra n sp o rt von W a sse r . D er Saft kann v ersp rü h t oder 

d er F le isch e x tra k th e rs te llu n g  zugeführt w erden.

F ü r  den T ra n sp o rt so llten  zur Stoßabschirm ung C ontainer v e r -  

wendet w erden.

B esch affen h e it des nach 2 . 1 .3 .  h e rg e ste llte n  H albfabrik ats

D ie H ülle lieg t lo ck e r  an. D ie K on sisten z is t fes t-w e ich . U nter 

d er H ülle s ieh t man v e re in z e lt lin sen - b is bohnengroße F e t tp a r t i­

k e l, im A nschnitt vollständig  u m g erötete , dunkelrote, ca . k ir sc h ­

große, m äßig gebundene F le is ch p a r tik e l. D er G eruch is t Corned 

b e e f-a r t ig , d er B iß  tro ck en , der G eschm ack sa lz ig , Corned b eef- 

a r t ig  und m e ist doch noch le ich t b it te r .

B e i  einem  F ettg eh alt um 5 % liegen  der E iw eißan teil um 25 %, der 

A n teil an M uskeleiw eiß um 22 % und der A sch egeh alt um 3, 5 %.

A ufbereitung und W eiterb earb eitu n g  des H albfabrikats

Das H albfabrikat w ird auf 0 °  C herabgekühlt und dann im K utter 

staubfein  z e rk le in e rt. (F ü r die V orratsh altun g wird es in F o lie  v e r ­

packt und tie fg e fro ren . Am  V erarbeitu n gstag  wird das M a teria l in 

d iesem  F a l l  zur Lösung d er P a r tik e l erneut g ek u ttert.) Vom v o rg e- 

kutterten H albfabrikat geben w ir in das Brühw urstbrät zu Beginn der 

Kutterung unter en tsp rech en der V errin geru n g des R o h fle isch an teils  

etwa 10 %. In den Brühw ürsten kommt es dadurch zu e in er gew issen 

E iw eißanreicherung . Beeinträchtigungen d er H itz eb elastb ark eit und des 

G enußw ertes haben w ir nicht beobachtet, insbesondere w aren die im

H albfabrikat b ish e r  noch n ich t ganz v erm eidbaren  B itte rs to ffe  nicht 
m ehr wahrzunehmen.

B e i sch n ittfesten  und s tre ich fäh ig en  Rohw ürsten führten Zusatzm engen 

von 5 % zu keinen B eeinträchtigungen: B e i re la tiv  w a sse rre ich e m  

F le is c h  ist so g ar eine gew isse S tab ilisie ru n g  zu erw arten . K ochw ürst 

können unbedenklich m ehr a ls  10 % zugesetzt w erden.




