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>̂ ^ Zusammensetzung der Würste in  Ö sterre ich

G.KERNDL, F.PETUELY
, 6sans ta lt  f'ü r Lebensmittel Untersuchung und -forschung, W ien/Österreich

f!t'%erreich werden zah lre iche Wurstsorten erzeugt, d ie  je  nach Herstellungsweise in  Bratwürste, F le ischwurste ,

j t ^ e in z e ln e ^ S o r te n  -'dzt^nich^usgenom m en Kochwürste - sind im öste rre ich ischen ^ ^ ^ m U te J b u c h  (Codex 
C > i u s  Austriacus) Herstellungsempfehlungen und B e u rte ilu n g s r ic h tlim e n  m it Grenzwerten fü r  d ie  charaktem 
f t "  Parameter (Analysenwerte) angegeben. Die Grenzwerte beruhen auf der Analyse zahl re iche r Wurst-und 

S l^P roben. Bei ih re r  Festlegung wurden mögliche Abweichungen der F le is c h q u a lita t und die  s ta t is t is c h e n  
tj8 F e h le r  b e rü cks ich tig t.

Siegenden aus Brät und fe in  zerkle inertem  Speck h e rg e s te llt .  Das Zwischenprodukt Brät en ts teh t durch 
H ü n ^ e rk le in e ru n g  von magerem R ind fle isch  unter Hinzufügen von Wasser (E is) und Pokelsa lz, wobei unter der 
< nh9 > s  Salzes Muskelprotein in  Lösung geht. Das dabei entstehende th ixo tro p e  Gel b i ld e t  beim Erhitzen ein  
S ^ ß ig e s  Koagulum und fu h r t  somit den Zusammenhalt der W urstfü llung herbe i. Bratwürste werden nach vorausge 
piits'1! ^ißräucherung oder ohne Räucherung s te ts  e ine r feuchten Erhitzung unterzogen HMnnkalihHap WUrstchen 
V^sbestim m end is t  der Gehalt an kollagenfre iem  Eiweiß. Stangenformige Wurste sowie dunnka lib rige  W uschen 
V ^ r t e r  Würstchen) s te lle n  d ie  bessere Q u a litä t dar (mindestens Sorte 1 b) B il l ig e re  Sorten können mehr 
S s rh ^g e w e b e  und Mehl en tha lte n ; s ie  dürfen jedoch nur in  Kranzform (Kranzdarm) erzeugt werden, 
cte , e Bratwürste:
> te i  b: Feine Extrawurst (Stange), F rank fu rte r Würstchen;
%  , ; Knackwurst, Extrawurst ( in  Kranzform);
1]̂ . ■ Dürre, Braunschweiger, Oderberger, Burenwurst, Klobassen.
^ h ^ r s t e  enthalten mehr oder weniger grob z e rk le in e rte s , gepökeltes F le isch und je  nach W urstsorte auch mehr 
. e in ig e r  grob ze rk le in e rten  Speck. Der Zusammenhalt der Fleisch-und Speckstucke w ird durch Brat bew . 
^ c g ^V s te w e rd e n  entweder wie Brätwürste e rh itz t  oder e ine r trockenen Erhitzung in  Verbindung m it e ine r

i i l ib e S t im m ln d  “ " M ^ h a l t  an kollagenfre iem  Eiweiß und d ie  Menge der im Brät e inge lagerten, gepökelten 
? isch tUcke-

i 6 ^e ischw ürste :
S  ?; Schinke 

? ; Krakaue 
Wiener,

Te 3 k! P ° ir'ische , Debreziner;
^ * □ ( 'a i in p / 'L .m if iQ V ' niiv'V’O

uer ;

“ " I  I3ÜIIC J LICUI CZ lin-l 5
Braunschweiger, Dürre, Jausenwurst ( je w e ils  in  Stangenform)

werden im wesentlichen aus rohem F le isch und Speck unter Zugabe von Salpeter und Kochsalz oder N i t r i t -  
he rqe s tp n t s ip  werden im Zuqe der H erste llung n ic h t e r h i t z t .  .

*oh" u” ste  werden nach vorausgegangener Kalträucherung einem verschieden lang dauernden Reifungs-und

^ S üS e r werden n K ^ d e r 'n u r  schwach ka ltgeräuche rt. Während der Reifung b ild e t  s ich auf der H ü lle ein 
N t is t is cher, w e iß liche r Hefen- und Schimmel bei ag aus, welcher zusammen m it der B ak te n e n flo ra  den typischen 
D S c f e h und -geschmack h e rv o rru ft.  Durch starke Abtrocknung sind Salamiwurste längere Z e it h a ltb a r.
Ga Hät l 9e Rohwürste werden k a lt  geräuchert, g e r e i f t ,  jedoch n ic h t ge trockne t. _ H-,,n-icr-hp
V h  ^ estimmend is t  neben dem Gehalt an bindegewebsfreiem Muskeleiweiß der fü r  d ie  je w e ilig e  Sorte typ isc  e 
Nis , Geschmack. Dies g i l t  insbesondere fü r  Salamiwürste.

hwür
ste: S p itzensorte : Ungarische Salami

Hol.. Sorte 1 a:
ScÄte al Sorte 1 b: 

nittfe ,? hne Belang: 
ve Rohwürste

%
k. 1(%;

Jagdsalami, Touringsalami 
Haussalami, Heurigensalami

Sorte 1: Debreziner Rohwurst; 
Sorte 2: Kantwurst;
Sorte 3: Landjäger;

9e Rohwürste:Sorte 2: Mettwurst.
Werden vorwieaend aus vorqekochten, t e i l s  auch gepökelten Ausgangsmaterialien (F le isch , Fettgewebe, 

^ • ■ S c C t e S T e S S t e m  un^dann nochmals e ine r feuchten E rh itzung, eventue ll auch e ine r Räucherung 
°er Zusammenhalt des Wurstgutes w ird  entweder durch e rs ta rr te s  F e tt (S tre ichw urs t) oder dure g 

&lulSche s Collagen (Preßwurst) oder durch hitzekoagul le r te s  B lu te iw eiß  (B lu tw urs t) e r z ie l t .

ÄS« l6n:
.eV(t'Clwui'st

|iOĤ sem6nden Tabe l len  zeiaen die  Zusammensetzung der typ ischen, am häufigsten h e rge s te llten  W urstsorten. Die 
;  ; & t e  stammen von Proben! d!e im Zeitraum 1978 -P1980 an der Bundesanstalt fü r  Lebensm itteluntersuc ung 
y a9«b6nCbung untersucht wurden Auf Grund der großen Anzahl der einzelnen untersuchten Wurstproben sind die 
l î S S î  M itte lw erte  fü r  Sie einzelnen Sorten außerordentlich rep rä se n ta tiv . Zum Verg le ich werden auch die  im 

Hf}Schen Lebensmittel buch festge leg ten Grenzwerte fü r  d ie  einzelnen Wurstsorten angeführt.
Î  > I f t . ^ i s c K n ^ ¿ e r f i c h t  geht hervor, daß d ie  d u rchsch n ittlich en  Analysenwerte z T ^ e h r d e u t  ich un te r- 

assigen Maximalwerte bzw. oberhalb der Minimalwerte lie g e n , wobei zu beachten i s t ,  daß bei den 
^  S  !! MU te lw e rte n  auch a l le  n ic h t dem Codex entsprechenden Würste m ite rfa ß t wurden. Dies dem onstriert 

keinpaß die  im Codex angegebenen Grenzwerte m it ausreichenden Toleranzen fe s tg e le g t wurden. Es beste 
V k N i L Gefahr, daß die  Analysenwerte e ine r nach den H e rs te llu n g s n c h tlim e n  erzeugten Wurst diese Grenzwerte 

Sss ig der überschreiten könnten. Ursache fü r  über-bzw. Unterschreitungen der Codexgrenzwerte is t  daher s te ts  
ae °der bewußte Mißachtung der H e rs te llu n g s r ic h tlin ie n .
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TABELLE 1

U + F : E ^ ß ,W urstsorte Probenanzahl l  Wasser % F e tt i Eiweiß % k f r .E i ­
weiß

Kol 1 . W:EW F: EW 
Wert

Bratwürste 
Extrawurst (Stange) 451 61,5 23,9 10,5 8,9

(8 ,2)
15,4 5,9 2,3 

(18,0) (6 ,5 ) (2 ,7 )
8,3 . 0) 

( 8 , ' )

F ra n k fu rte r 478 58,4 26,4 11,2 9,4
(8 ,4 )

16,7 5,2 2,4 
(20,0) (6 ,3 ) (3 ,0)

Knackwurst, E xtra­
wurst rund 506 59,1 25,7 10,7 8,8

(7 ,5 )
17,4 5,6 2,5 

(25,0) (6 ,3 ) (2 ,7)

1,5
8,0 „Ol 

(8,5)

Dürre rund, Braun­
schweiger rund, Oder­
berger, Burenwurst,
Kl obassen 611 45,4 33,4 15,4 10,9

(8 ,0)
29,3 3,1 2,2 

(40,0) (4 ,2 ) (3 ,3 )

2,0
5,4 „  0) 

(7,0)

F le ischwürste 1,3
Krakauer 210 68,4 7,9 19,0 17,6

(15,5)
7,4 3,6 0,4 

(12,0) (3 ,8 ) (0 ,9 )
4 , i  {i,5l

4,7 (fj) 

oA
Wi ener 744 48,5 30,0 17,3 14,4

(12,0)
16,2 2,9 1,8 

(18,0) (3 ,4 ) (2 ,4 )

Bratwurst 626 54,1 28,1 14,6 12,4
(11,0)

15,2 3,8 2,0 
(17,0) (4 ,3 ) (2 ,3 )

5,8 (Ol0i 

0,1
Polnische 512 46,0 29,6 19,5 16,6

(13,0)
15,0 2,5 1,5 

(20,0) (3 ,0 ) (2 ,4 )
4,0 (O,0l 

5,3 (! iDebreziner 231 51,6 28,6 15,4 13,1
(11,0)

15,3 3,4 1,9 
(18,0) (3 ,8 ) (2 ,6 )

Braunschweiger, Dürre, 
Jausenwurst ( je w e ils  
in  Stangen) 496 46,4 32,2 16,2 12,4

(10,0)
24,1 3,0 2,0 

(30,0) (3 ,7 ) (2 ,7 )
5,1 ß  1

TABELLE 2
, *

W urstsorte Probenanzahl % Wasser % F e tt 1 Eiweiß % kfr.E i 
weiß

- Kol 1 . W:EW F: EW 
wert

W+F:^ i[

Rohwürste 

Ungarische Salami 37 19,8 48,3 24,4 21,9 10,2 0,8 2,0 
(11,0) (1 ,2 ) (2 ,1 )

H
2.8 (t

0,:
2.9 (0

0'!
2,8 («>; 

0'!
4,5 A

«(
3,4 I1''.

IK
6,3 (»’

Salami Sorte 1 a 56 26,3 45,4 23,7 21,4 9,5 1,0 1,9 
(13,0) (1 ,3 ) (2 ,2 )

Salami Sorte 1 b 81 22,0 45,6 24,5 21,3 13,4 0,9 1,9 
(16,0) (1 ,2 ) (2 ,2 )

Debreziner Rohwurst 69 44,2 33,2 17,7 15,2 14,1 2,6 1,9 
(13,0) (3 ,0 ) (2 ,3 )

Kantwurst 80 24,6 46,9 21,6 18,3 15,5 1,2 2,2 
(18,0) (1 ,7 ) (2 ,6 )

M ettwurst 32 38,7 43,0 13,7 11,8 14,7 3,0 3,3 
(20,0) (3 ,6 ) (3 ,7 )

Kochwürste3^ l'1
Lebers tre ichw urst,
S tre ichw urst 206 47,2 36,1 12,9 10,3 20,1 3,7 3,0 6,7 (• 

5 ^ y
B lu tw urs t 165 53,2 25,2 14,0 8,7 37,9 3,9 1,9

a) keine Codexgrenzwerte
b) berechnet a ls  Weizenmehl
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Sende
2u den TabellenI

i .  5 fett61" = Wassergehalt in  %
'  ? E'WeiR = Fe ttgeha lt in  %

H fr Jr = G esam tstickstoff x 6,25 in  % .
'■-'Weiß = ( |  x 6,25) - (Hydroxypro lin x .8 ) in j»

Hydroxyprolin x 8 x 100 
ert = N x 6 ,25" ' _

/̂EW

%

h VEvj

r̂t Hehl =

Wasser 
N x 6,25

Fett
~ fT ir 6,25

Wasser + F e tt 
T I  6,25

P flan z liche  Stärke berechnet a ls  K a rto ffe ls tä rk e  in  % (= ana ly tisch  e rm itte lte  Stärke x 1,25)

/




