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Vhy;E Zusammensetzung der Wiirste in Usterreich
- RLE, G.KERNDL, F.PETUELY

Tesy 5 . : e :
: Nstalt fiir Lebensmitteluntersuchung und -forschung, llien/Osterreich
In

“‘LtEr , ! : e . . e - o
.- "€ich werden zahlreiche Wurstsorten erzeu t, die je nach Herstellungsweise in Bratwiirste, Fleischwiirste,
P g J g

ffdfte_uﬂd Kochwiirste eingeteilt werden.

}ﬁe aiTNZe1nen Sorten - dzt. noch ausgenommen Kochwiirste - sind im Usterreichischen Lebensmittelbuch (Codex
j@[hn ;US Austriacus) Herstellungsempfehlungen und Beurteilungsrichtlinien mit Grenzwerten fiir die charakteri-
;i hpr a?“ameterj {Ana]ysenwerte) angegebenl Dje Grenzwerte beruhen agf{der Ana}y;e zah1r¢1cher WUrgt-und
\y%nfOben, Bei ihrer Festlegung wurden mogliche Abweichungen der Fleischqualitdt und die statistischen

3 ehler beriicksichtigt. ‘

}ywdii]”en.WUrste sind:

,;3@;73: Sie werden aus Brit und fein zerkleinertem Speck hergestellt. Das Zwischenprodukt Brat entsteht durch
WMW g erkleinerung von magerem Rindfleisch unter Hinzufiigen von Wasser (Eis) und Pokelsalz, wobei unter der
hm s Salzes Muskelprotein in Losung geht. Das dabei entstehende thixotrope Gel bildet beim Erhitzen ein
”%ne 19es Koagulum und fiihrt somit den Zusammenhalt der Wurstfiillung herbei. Bratwiirste werden nach vorausge-
%wﬁétstWBréuchergng oder ohne Raucherung stets einer feuchten Erhitzung unterzogen. _ _

ok uFteSt1Wmend ist der Geha]t an kollagenfreiem EiweiB. Stangenformige Wirste sowie diinnkalibrige Wiirstchen
hots inder Wirstchen) stellen die bessere Qualitdt dar (mindestens Sorte 1 b). Billigere Sorten kdnnen mehr
G €gewebe und Mehl enthalten; sie diirfen jedoch nur in Kranzform (Kranzdarm) erzeugt werden.

ftg 1, Pratwiirste:

b: Feine Extrawurst (Stange), Frankfurter Wirstchen;

Kpackwurst, Extrawurst (in Kranzform);

Diirre, Braunschweiger, Oderberger, Burenwurst, Klobassen.
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/ MT]5R¥§IS enthalten mehr oder weniger grob zerkleinertes, gepokeltes Fleisch und je nach Wurstsorte auch mehr
g‘\&mrger grob zerkleinerten Speck. Der Zusammenhalt der Fleisch-und Speckstiicke wird durch Brat bewirkt.
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Urste werden entweder wie Bratwiirste erhitzt oder einer trockenen Erhitzung in Verbindung mit einer
st (Braten) unterzogen. » e
SDestimmend sind der Gehalt an kollagenfreiem Eiweif und die Menge der im Brat eingelagerten, gepokelten
Ucke,
EWEischwUrste:
* Schinkenwurst;
¢ Krakauer;
: Wiener, Bratwurst;
3 301nische, Debreziner;
Braunschweiger, Diirre, Jausenwurst (jeweils in Stangenform)
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'f§hg € Werden im wesentlichen aus rohem Fleisch und Speck unter Zugabe von Salpeter und Kochsalz oder Nitrit-
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lﬁtt ES:er985t811t, Sie werden im Zuge der Herstellung nicht erhitzt.
tkn e Rohwiirste werden nach vorausgegangener Kaltrducherung einem verschie

mw~g§¥erfahren unterzogen.
g Ste werden nicht oder nur schwach kaltgerduchert. Wahrend der Reifung bildet sich auf der Hille ein

‘ $_' :Lsﬁ1scher, weiBlicher Hefen- und Schimmelbelag aus, welcher zusammen mit der Bakterienflora den typischen
quwéhg und -geschmack hervorruft. Durch starke Abtrocknung sind Salamiwiirste langere Zeit haltbar.

}M(”étsb ge‘RohwUrste werden kalt gerduchert, gereift, jedoch nicht getrocknet.

~ th estimmend ist neben dem Gehalt an bindegewebsfreiem MuskeleiweiB der fiir die jeweilige Sorte typische

Dy Geschmack. Dies gilt insbesondere fiir Salamiwirste.

den lang dauernden Reifungs-und

=
DD D —h

Y. 5¢
g ﬁamnﬁrSOYten:
Ste: Spitzensorte: Ungarische Salami
Sorte 1 a: Jagdsalami, Touringsalami
s Sta Sorte 1 b: Haussalami, Heurigensalami
”tthSOhne Belang:
€ Rohwiirste: Sorte 1: Debreziner Rohwurst;
Sorte 2: Kantwurst;
hi P Sorte 3: Landjager;
“ﬁi%gz\ge Rohwiirste:Sorte 2: Mettwurst.
ytgei f gerden vorwiegend aus vorgekochten, teils auch gepokelten Ausgangsmaterialien (Flejsch, Eettgewebe,
anmen BhWarten) hergestellt und dann nochmals einer feuchten Erhitzung, eventuell auch einer Raucherung
lep o5 Ker Zusammenhalt des Wurstgutes wird entweder durch erstarrtes Fett (Streichwurst) oder durch ge-
Ptgllagen (Prepwurst) oder durch hitzekoaguliertes BluteiweiB (Blutwurst) erzielt.
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Olge
ﬂd{?“mggen Tabellen zeigen die Zusammensetzung der typischen, am hdaufigsten hergestellten Wurstsorten. Die
3W&g0“3chue Stammen von Proben, die im Zeitraum 1978 - 1980 an der Bundesanstalt fiir Lebensmitteluntersuchung
fﬁeﬁbﬁwn as untersucht wurden. Auf Grund der groBen Anzahl der einzelnen untersuchten Wurstproben sind die
?% deicig ittelwerte fir die einzelnen Sorten auBerordentlich reprdsentativ. Zum Vergleich werden auch die im
ﬁ]bgrta eche“ Lebensmittelbuch festgelegten Grenzwerte fiir die einzelnen Wurstsorten angefiihrt.
?@%egrzu]a]afischen Ubersicht geht hervor, daB die durchschnittlichen Analysenwerte z.T. Sehr deutlich unter-
%th Shap SSigen Maximalwerte bzw. oberhalb der Minimalwerte liegen, wobei zu beachten ist, daB bei den
3 tfh,dag]ttelwerten auch alle nicht dem Codex entsprechenden llirste miterfaBt wurden. Dies demonstriert
;Wekaehm a die im Codex angegebenen Grenzwerte mit ausreichenden Toleranzen festgelegt wurden. Es besteht
Iy &n EEfghr, daR die Analysenwerte einer nach den Herstellungsrichtlinien erzeugten Wurst diese Grenzwerte
N r iiberschreiten konnten. Ursache fiir Ober-bzw. Unterschreitungen der Codexgrenzwerte ist daher stets

Oder bewufte MiRachtung der Herstellungsrichtlinien.
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a) keine Codexgrenzwerte
b) berechnet als Weizenmehl

TABELLE 1
Wurstsorte Probenanzahl % Wasser % Fett % EiweiB % kfr.Ei- Koll. W:EW F:EW W+F :EW
weip Wert
Bratwirste
Extrawurst (Stange) 451 GRS 23,9 10,5 8,9 15,4 5,9 2,3 8,3
(8,2) (18,0) (6,5) (2,7) (8,7)
Frankfurter 478 58,4 26,4 2 9,4 16,7 5,2 2,4 7,6
(8,4) (20,0) (6,3) (3,0) (8,5)
Knackwurst, Extra-
wurst rund 506 59,1 2557 11017/ 8,8 17,4 S A 8,0
(7,5) (25,0) (6,3) (2,7) (8,5)
Diirre rund, Braun-
schweiger rund, Oder-
berger, Burenwurst,
Klobassen 611 45,4 33,4 15,4 10,9 29793 Fl =8 22 5,4
(8,0) (40,0) (4,2) (3,3) (7,0
Fleischwiirste
Krakauer 210 68,4 7,9 19,0 17,6 7,4 3,6 0,4 4,1
(15,5) (12,0) (3,8) (0,9) i
Wiener 744 48,5 30,0 1758 14,4 16752 2,9 1.8 4,7
(12,0) (18,0) (3,4) (2,4) 3
Bratwurst 626 54,1 28,1 14,6 12,4 15,2 3,8 2,0 5,8
(11,0) (17,0) (4,3) (2,3) T
Polnische 512 46,0 29,6 19.5 16,6 15,0 2,5 1.5 4,0
(13,0) (20,0) (3,0) (2.4) i
Debreziner 231 51,6 28,6 15,4 13,1 15,3 3,4 1,9 548
(11,0) (18,0) (3,8) (2,6) &
Braunschweiger, Dirre,
Jausenwurst (jeweils
in Stangen) 496 46,4 ST 16,2 12,4 24,1 300 52,50 5
(10,0) (30,0) (3,7) (2,7) 3
TABELLE 2
EW
Wurstsorte Probenanzahl % Wasser % Fett % EiweiB %kfr.Ei- Kol W:EW F:EW ‘vJ’rF'E
weiB wert .
Rohwiirste
Ungarische Salami 37 19,8 48,3 24,4 21,9 1052 0588 1240 2,°
(L50)8 (L, 2) (2, 1) g
Salami Sorte 1 a 56 26,3 45,4 2347 21,4 9.5 15,00 179 2,9
(18,0) (1,3} (2,2} :
Salami Sorte 1 b 81 22,0 45,6 24,5 21,3 13,4 095 (159 25%
(16,0) (1,2) (2,2) ¢
Debreziner Rohwurst 69 44,2 33,2 757 15,2 14,1 2,6 1,9 4,9
(13,0) (3,0) (2,3) 1
Kantwurst 80 24,6 46,9 21,6 18,3 155 0 1,2 2z
(18,0) (1,7) (2,6) i
Mettwurst 32 38,7 43,0 18570 1158 14,7 3,0 3,3 6,7
(20,0) (3,6) (3,7) ]
KochwUrstea)
Leberstreichwurst, 7
Streichwurst 206 47,2 36,1 12,9 10,3 20,1 3yl en 350 6,/
Blutwurst 165 5342 2h)y2 14,0 8,7 37,9 359k 1,9 5,°
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Jun
le 2y den Tabellen
ag
:Hie = Wassergehalt in %
Biyein = Fettgehalt in % -
kfp B = Gesamtstickstoff x 6,25 in % .
Eiwej

B= (N x 6,25) - (Hydroxyprolin x.8) in %

Al Hydroxyprolin x 8 x 100
- T

"Ry Wasser

—_—

= N x6,25

IRy Fett
N X 6,25

(1]

/ey Wasser + Fett
K = RS

i in ¢ i i arke x 1,25
e pflanzliche Starke berechnet als Kartoffelstdrke in % (= analytisch ermittelte Starke )






