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@ Verfahren zur Herstellung von kleinkalibrigen Dauerwiirsten, und Dauerwiirste hergestellt nach dem
Vertahren.

@ Zur Herstellung des Brats wird Magerfieisch unter

Zusatz von Saiz und Pokelstoff und einer Schiittung
zerkleinert und dann mit kdrnigen Fleisch- und Speckteilen
vermengt. Im Gegensaiz zur Ublichen Dauerrohwursther-
stellung erfoigt eine sehr feine Zerkleinerung des Mager-
fleisches. Das Brat wird dann in Schaldarm abgefullt, wobei
Wirste von etwa einem Meter Lange gebildet werden.
Nach der Réucherung erfolgt eine Erhitzung, um die
Wurstmasse zu koagulieren. Die Wuirste werden dann
geschalt und an Rechen aufgehéngt und bis zu einem
Gewichtsverlust von etwa fiinfzig Prozent getrocknet. Die
so geschaffene Dauerwurst wird dann geschnitten und die
Stiicke werden vorzugsweise einzeln in Klarsichtbeutel
verpackt. Eine Anzahl von solchen Klarsichibeuteln sind
mit einer Perforation miteinander verbunden.
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Beschreibung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel-
lung von kleinkalibrigen Dauerwirsten, bei welchem
zur Herstellung des Bréts Fleisch unter Zusatz von
Salz und Pokelstoff zerkleinert und dann mit korni-
gen Fleisch- und Speckieilen vermengt wird, das
fertige Brat zu Wurst geformt und anschliessend di-
rekt oder nach vorheriger Raucherung gefrocknet
wird.

Die Herstellung von Dauerwiirsten basiert auf ei-
ner jahrhunderiealten Tradition. Die bekannte Dau-
erwurst ist ein in der Regel in Naturdarmen oder
Kunsthiillen abgefiilltes Gemenge aus zerkleinertem
rohem Fleisch und Speck mit einem Zusaiz von
Kochsalz, Pokelstoffen, Zucker, Gewlrzen und ei-
nigen Pokelhilfsmitieln und Zusatzstoffen. Nach
dem Abfiillen wird sie einem Reifungs- oder Fermen-
tierungsprozess mit oder ohne Raucherung unter-
worfen. Diesem schliesst sich eine kiirzere oder
langere Phase der Nachreifung und Trocknung an.
Wahrend der Reifung rétet das Wurstgut und die
Wurst bekommt die fiir Pokelwaren charakieristi-
sche pokelrote Farbe. Gleichzeitig kommt es zur
Verbindung der urspriinglich lose vorliegenden
Fleisch- und Speckteile zu einem zusammenhéangen-
den Gefiige, wodurch die Wurst die nétige Bindung-
und Schnittfahigkeit erlangt. In der Phase der
Nachreifung und Trocknung bildet sich das fiir die
jeweilige Rohwurstart typische Aroma aus und die
Wurst wird durch Austrocknung zunehmend fester.

Die bekannten Dauerwiirste sind ohne Kiihlung
langere Zeit haltbar. Sie miissen jedoch vor Licht
geschiitzt werden, weil sonst das in ihnen enthalte-
ne Fett leicht ranzig wird. Nachteilig ist ferner,
dass die bekannten Dauerwiirste geschélt werden
miissen, wobei man beim Schélen leicht fettige Han-
de bekommt.

Im Gegensatz zur Herstellung von Briihwirsten,
welche zum raschen Verzehr bestimmt sind und kihl
gelagert werden miissen, ist die Herstellung von
Dauerwiirsten wesentlich heikler. Bereits relativ
geringe Ursachen kénnen zu fehlerhaften Produk-
ten fiihren. Man unterscheidet dabei Fehler im Aus-
sehen, Fehler in der Bindung und Konsistenz, Farb-
fehler, Geruchs- und Geschmacksfehler. Fehler im
Aussehen sind beispielsweise Faltenbildung oder
Loslosen der Hiile, Beschlagen, Verschimmeln,
Salzausschlag, Fett ausschwitzen, unregelméssige
Rauchfarbe, Hilllenschéden, Platzen der Wursthill-
le. Schwerwiegender als Fehler im Aussehen sind
Fehler in der Bindung und Konsistenz, wie z.B.
Trockenrand, Hohlraumbildung, Porositat, zu wei-
che Beschaffenheit und Fadenziehen.

Die Dauerwurst sollte immer ein pdkelrotes Aus-
sehen haben, weil der Verbraucher in Ermangelung
anderer Beurteilungsmaglichkeiten aus dem Zu-
stand der Farbe auf die Beschaifenheit der Dauer-
wurst zu schliessen pflegt. Farbfehler bei Dauer-
wilrsten sind beispielsweise mangelhafte Umrdtung,
schlechte Farbhaltung, verwaschenes, unklares
Schnittbild, marmoriertes Aussehen, dunkle An-
schnittfarbe, Kern- oder Randverfarbungen und
Rotiverfarbung des Speckes. Besonders schwer-
wiegend sind aber die bei Dauerrohwiirsten mégli-
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chen Geruchs- und Geschmacksfehler, wie Uber-
méssige Saduerung, bitterer Geschmack, Ranzig-
keit, fischiger oder schimmliger Geruch. Besonders
schlimm sind Faulniserscheinungen, die bei der Dau-
erwurst nicht so aufféllig wahrgenommen werden
konnen wie beim Fleisch. Im Anfangsstadium der
Faulnis kann mitunter nur ein gewisser Stich even-
tuell nach Ammoniak, Schwefelwasserstoff oder an-
deren (belriechenden gasférmigen Stoffen wahrge-
nommen werden (Coretti, Kornell, «Rohwurstreifung
und Fehlerzeugnisse bei der Rohwurstherstellung»,
Fleischforschung und Praxisschriftenreihe Heft 5).

Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfin-
dung, ein Verfahren zur Herstellung von kleinkali-
brigen Dauerwiirsten zu schaffen, bei dem die Ge-
fahr des Anfalls von Fehlerzeugnissen klein ist.
Das durch das Verfahren erzeugte Produkt soll
insbesondere auch modernen Konsumbediirfnissen
Rechnung tragen. Diese Aufgabe wird dadurch ge-
lost, dass bei der Herstellung des Bréts das Fleisch
fein zerkleinert wird, dass die Wurst zur Koagula-
tion des Brats kurzzeitig erhitzt wird, dass an-
schliessend an diese Erhitzung die Wurst getrock-
net wird und dass nach der Trocknung der Dauer-
wurst diese mit einer Schutzhille versehen wird,
oder dass die Dauerwurst in Stiicke vorbestimmter
Lange zerschnitten wird und das jeweilige Stiick mit
einer Schutzhiille versehen wird. Mit diesem Ver-
fahren wird eine Dauerwurst geschaffen, die mo-
dernen Konsumgewohnheiten entspricht. Sie kann
langere Zeit ohne Kiihlung aufbewahrt werden. Im
Gegensatz zu Ublichen Dauerwiirsten, welche im-
mer die Hille aufweisen, in welche das Brét einge-
fullt wurde und welche sich nicht leicht entfernen
lasst, kann bei der erfindungsgeméassen Dauer-
wurst die nachirdglich angebrachte Schuizhiille
leicht entfernt werden, ohne dass man fettige Han-
de bekommt. Da die erfindungsgemasse Dauer-
wurst, im Gegensatz zum Beispiel zu Salami, kleinka-
librig ist, muss sie zum Verzehr nicht geschnitten
werden. Sie eignet sich daher besonders gut als
Snack.

Die Formung der Wurst kann auf verschiedene
Weise erfolgen. Zweckmaéssigerweise wird zur For-
mung der Wurst das Brat in Darm, vorzugsweise
Schéldarm abgefiilit. Im Gegensatz zur dblichen
Herstellung von Dauerwurst dient aber der Darm le-
diglich als Verfahrenshilfe. Er wird nur benétigt, bis
die Wurstmasse eine geniigende Bindung durch
Koagulation bei der Hitzeanwendung erreicht hat
und wird dann durch die Schuizhillle ersetzt. Als
Schutzhtille kann eine Klarsichifolie verwendet wer-
den, was den Vorteil hat, dass die darin verpackie
geschalte Wurst klar sichtbar ist. Im Gegensatz zu
bekannten Dauerwurstwaren sieht also der Kaufer
die Beschaffenheit des Wurstprodukis. Es erweist
sich als wichtiger Vorteil gegeniiber herkdmmiichen
Dauerwiirsten, dass durch die zur Koagulation ver-
wendete Hitzebehandlung im Bréat vorhandene Bak-
terien zerstort werden. Von grosser Bedeutung ist
auch, dass durch die Hitzebehandlung die Lipasen
zerstort werden. Lipasen sind Enzyme, welche fiir
das Ranzigwerden von Fetten veraniworllich sind.
Erst durch die Zerstérung der Lipasen wird es mog-
lich, praktisch problemlos Klarsichtfolie als Ver-
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packungsschutzhillle zu verwenden, ohne dass
schon eine kurze Lichteinwirkung unerwiinschte
Geschmacksverénderungen verursacht. Im Ge-
gensaiz zu einer Verpackung aus Aluminium oder
einem anderen, vor Licht schiiizende Material,
kann der Kéufer den Inhalt der Verpackung klar se-
hen, was die Verkauflichkeit der Dauerwurst stark
erhbht.

Die Ublichen Dauerwirste werden ohne soge-
nannte Schiiftung, d.h. ohne Fremdwasserzugabe,
hergestellt. Es erscheint denn auch widersinnig, ei-
nem Produkt Wasser zuzufithren, das nachher
durch Trocknung wieder entfernt werden muss. Ein
Ausfilhrungsbeispiel der Erfindung ist aber da-
durch gekennzeichnet, dass dem Brét bei dessen
Herstellung eine Schiitiung zugefithrt wird. Durch
die Kaltewirkung der Schiittung wird eine besonders
feine Zerkleinerung erméglicht. Durch die Fiissig-
keitszufuhr der Schiittung wird eine gute Ldsung
des Fleischeiweisses bewirkt, was zur Schaffung
eines gut bindenden Brats notwendig ist. Dies wie-
derum ermdglicht grosse Wurstléingen, die koagu-
liert auch ohne Darm an einem Rechen zum Trock-
nen aufgehéngt werden konnen. Durch die Schiit-
tung wird auch die Bildung eines Fett- und
Geleeabsatzes bei der Hitzebehandlung vermieden.
Verantworilich dafiir sind das Actin und Myosin,
die in der Muskelzelle zum sogenannten Actomyo-
sin-Komplex vereinigt sind. Das Wasserbindever-
mdgen des Actomyosins ist sehr hoch. Es sinkt
aber, wenn das fleischeigene Phosphat, sogenann-
tes Adenosintriphosphat, abgebaut wird. Das Was-
serbindevermdgen des Actomyosins kann durch so-
genannte Kutterhilfsmittel, wie Phosphat oder Ci-
trat, erhdht werden. Sehr bedeutend fiir das
Wasserbindevermégen ist aber auch der hohe Zer-
kleinerungsgrad des Fleisches. Durch die Zerklei-
nerung werden viele Muskelzellen des Magerflei-
sches zersibrt, d.h. aufgeschlossen, und aktivie-
ren den Actomyosin-Komplex. Die stabile
Wurstmasse ist mikroskopisch betrachtet einem
Schwamm &hnlich: das geléste Eiweiss bildet nach
der Hitzebehandlung, also nach der Koagulation
des Proteins, ein stabiles Ger(st, worin fein verteilt
die unidslichen Muskelzellpartikel und Fett- und
Bindegewebebruchstiicke eingeschlossen sind. Es
wurde auch gefunden, dass die dem Brat zugefiihr-
te Schiittung keineswegs den spateren Trocknungs-
vorgang beeintréchtigt.

Aus den vorangegangenen Ausfihrungen ergibt
sich auch, dass es zweckmassig ist, die Schiittung
beim Zerkleinern des Fleisches zuzufiihren, und
dass als Fleisch zweckméssigerweise Mager-
fleisch verwendet wird.

Die Lange der durch das erfindungsgeméasse
Verfahren hergestellten Wurst wird lediglich durch
deren Reissfestigkeit nach dem Schélen begrenzt.
Wie bereits erwahnt, ist die Reissfestigkeit der
nach dem beschriebenen Verfahren hergestellten
Wurst gross. Eine Linge von flnfzig bis zweihun-
dert Zentimeter, vorzugsweise einhundert Zentime-
ter, hat sich als zweckméssig erwiesen. Diese
Wurstlangen kénnen zum Trocknen an einem Re-
chen aufgehangt werden. Da die Wurstlange dank
der hohen Reissfestigkeit des Produkis gross ge-
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wahlt werden kann, kann die Beschickung des Re-
chens in viel kiirzerer Zeit erfolgen, als wenn kurze
Wiirstchen aufgehéngt werden missten.

Fur Dauerwlrste ist gewbhnlich ein Rauchge-
schmack erwiinscht. Die Ré&ucherung erfolgt
zweckméssigerweise vor dem Erhitzen, also wenn
sich das Brat noch im Darm befindet, der spéter ab-

geschalt wird.
Es hat sich als zweckmassig erwiesen, dass die
Wurst getrocknet, vorzugsweise luftgetrocknet,

wird, bis ein Gewichisverlust von etwa fiinfzig Pro-
zent erreicht ist. Dadurch wird ein sehr haltbares
Produkt erzielt.

Ein Ausfiihrungsbeispiel der Erfindung wird nun
néher beschrieben:

Es wird ein Grundbrat hergestellt, indem zuerst
zwei Teile Rindfleisch und drei Teile mageres
Schweinefleisch unter Zusatz von Salz und Pdkel-
stoff im Kutter, dem sogenannten Schneidmischer,
fein zerkleinert werden. Ein Teil Eis oder Wasser
wird bei der Zerkleinerung des Fleisches als soge-
nannte Schiittung zugefithrt. Der Zusatz von Salz
und Pokelstoff kann in Form von Nitritpdkelsalz er-
folgen. Der zerkleinerien Masse werden dann ge-
scheffelte und vorgesalzene Fleisch- und Speck-
teile zugefiigt und das Ganze wird dann gut ver-
mengt. Es erfolgt dann das Abfilllen in einen
Schaldarm, wobei Wiirste von etwa einem Meter
Lange gebildet werden. Diese Wiirste werden wéh-
rend etwa dreissig bis fiinfzig Minuten bei einer
Temperatur von sechzig bis fiinfundsiebzig Grad
Celsius gerduchert und anschliessend auf etwa
finfundsiebzig Grad erhitzt und wieder auf
Raumtemperatur abgekiihlt. Die Wirste werden
dann geschélt und an Rechen aufgehéngt, bei einer
Temperatur von etwa zwanzig Grad und fiinfund-
fiinfzig bis siebzig Prozent relativer Luftfeuchtig-
keit getrocknet, bis ein Gewichisverlust von etwa
fiinfzig Prozent erreicht ist. Hierauf werden die
Wirste in Stiicke von etwa zehn bis zwanzig Zenti-
meter, vorzugsweise sechzehn Zentimeter Lange
geschnitien und in praktisch lufidichte Beutel aus
Klarsichtfolie vakuumverpackt. Zweckmassigerwei-
se sind eine Anzahl solcher Beutel, z.B. fiinf, mit ei-
ner Perforation miteinander verbunden, so dass je
nach Bedarf Beutel abgetrennt werden kdnnen. Es
ist aber auch mégiich, mehrere Stiicke gemeinsam
zu verpacken.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von kleinkalibrigen
Dauerwiirsten, bei welchem zur Herstellung des
Brats Fleisch unter Zusatz von Salz und Pokelstoff
zerkleinert und dann mit kornigen Fleisch- und
Speckteilen vermengt wird, das fertige Brat zu
Wurst geformt und anschliessend direkt oder nach
vorheriger Réucherung getrocknet wird, dadurch
gekennzeichnet, dass bei der Herstellung des
Brats das Fleisch fein zerkleinert wird, dass die
Wurst zur Koagulation des Bréts kurzzeitig erhitzt
wird, dass anschliessend an diese Erhitzung die
Wurst getrocknet wird und dass nach der Trock-
nung die so gebildete Dauerwurst mit einer Schutz-
hiille versehen wird, oder dass die Dauerwurst in
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Stiicke vorbestimmter Lange zerschnitten und das
jeweilige Stiick mit einer Schutzhiille versehen wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass dem Bréat bei dessen Herstellung ei-
ne Schiittung zugefithrt wird. 5

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Schiittung beim Zerkleinern des
Fleisches zugefiihrt wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass als Fieisch Mager- 10
fleisch verwendet wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4,
dadurch gekennzeichnet, dass zur Formung der
Wurst das Brat in Darm, vorzugsweise Schéldarm,
abgefillt wird. 15

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass die Wurst eine Lén-
ge von flnfzig bis zweihundert Zentimeter, vor-
zugsweise einhundert Zentimeter, aufweist.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, 20
dadurch gekennzeichnet, dass die Wurst geréu-
chert und dann erhitzt wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 5 bis 7,
dadurch gekennzeichnet, dass vor dem Trocknen
die Wurst geschalt wird. 25

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8,
dadurch gekennzeichnet, dass zum Trocknen die
Wurst am Dorn eines Rechens aufgehéngt wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9,
dadurch gekennzeichnet, dass die Wurst getrock- 30
net, vorzugsweise luftgetrocknet, wird, bis ein Ge-
wichtsverlust von etwa flinfzig Prozent erreicht ist.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10,
dadurch gekennzeichnet, dass die Wurst oder das
Wurststlick mit Klarsichtfolie verpackt, vorzugs- 35
weise vakuumverpackt wird.

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch ge-
kennzeichnet, dass mehrere Wiirste oder Wurst-
stlicke gemeinsam verpackt werden.

13. Dauerwurst, hergestellt nach dem Verfahren, 40
nach einem der Anspriiche 1 bis 12.
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