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Beschreibung

WURSTWARE

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Wurstware geman dem Oberbegriff des unabhan-
gigen Anspruchs.

[0002] Insbesondere betrifft die Erfindung Wurstwaren, die Wildschwein- und/oder Schweine-
fleisch sowie Gewiirze und/oder Gewlrzextrakte enthalten. Zwecks Erhéhung der Geschmacks-
intensitat, Verbesserung der ernahrungsphysiologischen Eigenschaften und der optischen Auf-
wertung des Schnittbildes, ist Hirschfleisch in Form einer vorgesalzenen Einlage zugesetzt.

[0003] Bekannte handelsiibliche Wiirste oder Wurstwaren dieser Art sind im Regelfall Brat-
wirste, worunter geman den Angaben im &sterreichischen Lebensmittelcodex eine Wurst aus
Brat bzw. eine unter Mitverwendung von Brat hergestellte Wurst zu verstehen ist.

[0004] Bei der Herstellung derartiger Wirste werden (blicherweise verschiedene Fleischsorten
fein zerkleinert, mit verschiedenen Gewiirzen und Salz abgeschmeckt und unter Zugabe von ver-
schiedenen Zusatz- und Hilfsstoffen, wie Emulgatoren, Konservierungsmittel usw. in natirliche
oder kinstliche Darme gefiillt und zur Verlangerung der Haltbarkeit nach vorausgegangener
HeiBraucherung oder ohne Raucherung einer feuchten Erhitzung unterzogen.

[0005] Es ist eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung, eine Wurstware bereitzustellen, die im
Vergleich zu herkdmmlichen Wurstwaren aus dem Stand der Technik verbesserte Eigenschaften,
insbesondere hinsichtlich ernahrungstechnischer und optischer Aspekte, aufweist.

[0006] Erfindungsgemal ist die Wurst der eingangs erwahnten Art mit vorgesalzenen Hirsch-
fleischstiicken versetzt. Hirschfleisch besitzt aufgrund der besseren ernahrungsphysiologischen
Eigenschaften eine positive Wirkung auf den menschlichen Organismus. Zu den vorteilhaften
Eigenschaften des Hirschfleischs zahlen ein Gberdurchschnittliches Vorkommen an hochwertigen
B-Vitaminen, die an zahlreichen Stoffwechselprozessen im Kdrper beteiligt sind und der Spuren-
elemente Selen, Zink und Eisen sowie der geringe Cholesterinwert. Zudem wird das optische
Schnittbild der Wurst durch die ansprechende rote Fleischfarbe des Hirschfleischs aufgewertet.

[0007] Fir die Produktion der Wurstmasse wird insbesondere handelslbliches Schweinefleisch
und Wildschwein-Kleinfleisch verwendet. Bevorzugt wird ausschlieBlich ausgewéahltes, beson-
ders mageres Hirschfleisch, mit einem maximalen Fettanteil von 2% fir die Herstellung der
Hirschfleischstiicke verwendet. Das Hirschfleisch stammt insbesondere aus ausgesuchten dster-
reichischen Betrieben. Dieses Rohmaterial kann je nach gewlinschtem Endprodukt zerkleinert
werden. Bevorzugt werden Fleischwiirfel bereitgestellt, die eine WirfelgréBe von etwa 5 mm,
insbesondere fir ein Leberkase-Produkt, oder etwa 18 mm, insbesondere fir ein Schnittwurst-
Produkt, aufweisen. Auch andere GréBen und Formen der Hirschfleischstiicke kénnen vorgese-
hen sein.

[0008] Das speziell ausgewahlte Hirscheinlagefleisch wird gegebenenfalls mit Nitritpdkelsalz,
Gewilrzen bzw. Gewilrzextrakten sowie Hilfsstoffen vorgesalzen. Gegebenenfalls sind etwa 2
Gew.-% Nitritpbkelsalz bezogen auf das Gewicht des Hirschfleischs enthalten. Nitritpdkelsalz ist
insbesondere eine Mischung aus Speisesalz mit einem Anteil von Kalium- und/oder Natriumnitrit,
gegebenenfalls zwischen 0,1 Gew.-% und 1,0 Gew.-% Kalium- und/oder Natriumnitrit.

[0009] Gegebenenfalls sind etwa 0,4% Wacholder-Gewirzmischung, bezogen auf das Gewicht
des Hirschfleischs enthalten. Die Wacholder-Gewlrzmischung beinhaltet gegebenenfalls fol-
gende Gewirzkomponenten: Bockshornklee, Knoblauch, Kiimmel, Liebstdckel, Wacholder und
Zwiebel.

[0010] Gegebenenfalls sind etwa 0,6 Gew.-% eines Umrétehilfsmittels, insbesondere Contrit, als
Hilfsstoff, bezogen auf das Gewicht des Hirschfleischs enthalten. Das Umréten erfolgt gegebe-
nenfalls unter speziellen Temperaturbedingungen. Bevorzugte Bedingungen zur Beglinstigung
des Umréteprozesses sind Temperaturen unter 7°C, insbesondere zwischen 2 und 4°C sowie
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eine Zeit von mindestens 10h, insbesondere von mindestens 20h.

[0011] Vorteilhafterweise wird das verwendete Fleischmaterial, insbesondere Wildschwein-
und/oder Schweinefleisch, in einem Kutter, mit Schittung, insbesondere Eis (etwa 21 Gew.-%
der fertigen Masse), Gewlirzmischung (etwa 1 Gew.-% der fertigen Masse) und Nitritpdkelsalz
(etwa 1,5 Gew.-% der fertigen Masse) unter Vakuum, bei maximal 6°C, zu einer breiigen Binde-
masse zerkleinert. Dadurch kann ein Brat erzeugt werden.

[0012] Die verwendeten Gewiirzmischungen setzen sich gegebenenfalls aus folgenden Kompo-
nenten zusammen:
- Leberkase-Produkt: Ingwer, Knoblauch, Zwiebel, Curcuma
- Schnittwurst-Produkt: Karotte, Pastinake, Ingwer, Knoblauch, Zwiebel, Pfeffer, Muskat,
Paprika, Curcuma, Nelken, Thymian

[0013] In das Brat, das als Bindemasse dient, kdnnen die vorgesalzenen Hirschfleischstiicke zu-
gemischt werden. Gegebenenfalls erfolgt dies am Ende des Kuttervorgangs, wobei die Durchmi-
schung sorgfaltig, ohne weitere Zerkleinerung des Materials, erfolgt. Bevorzugt wird hierfir der
Mischgang des Kutters verwendet.

[0014] Die fertige Mischung kann je nach Produkttyp in unterschiedliche Aufnahmebehéltnisse
gefillt werden, wodurch ein Roh-Wurstprodukt gebildet wird. Beispiele fiir Aufnahmebehaltnisse
sind wasserdampfundurchlassige Wursthillen (fir ein Schnittwurst-Produkt) oder Leberkasefor-
men (fir ein Leberk&se-Produkt).

[0015] Die fertig gefiillten Roh-Wurstprodukte werden anschlieBend gegebenenfalls einer feuch-
ten Erhitzung auf etwa 71°C Kerntemperatur erhitzt, bei etwa 100% Luftfeuchtigkeit und etwa
75°C Kammertemperatur. Die Roh-Leberkdseprodukte werden gegebenenfalls auf etwa 71°C
Kerntemperatur erhitzt, bei etwa 65% Luftfeuchtigkeit und etwa 110°C Kammertemperatur.

[0016] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Wurstware enthaltend ein Brat, wobei das Bréat
Fleischmaterial sowie wenigstens ein Gewlirz und/oder einen GewUlrzextrakt umfasst.

[0017] Erfindungsgeman ist vorgesehen, dass die Wurstware zusatzlich vorgesalzene Hirsch-
fleischstiicke umfasst. Die vorgesalzenen oder massierten Hirschfleischstiicke sind insbesondere
im Brat verteilt.

[0018] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Hirschfleisch einen Fettgehalt von weniger als
2 Gew.-% aufweist.

[0019] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Hirschfleischstliicke im Wesentlichen wirfelfér-
mig mit einer Kantenlange zwischen 2 mm und 30 mm sind. Die Kantenlange ist insbesondere
die durchschnittliche Kantenldnge der Hirschfleischstiicke. Gegebenenfalls weisen die Hirsch-
fleischstiicke andere Formen auf. Die Hirschfleischstiicke kdnnen ein durchschnittliches Volumen
aufweisen, das einem Wrfel mit einer Kantenlange zwischen 2 mm und 30 mm entspricht.

[0020] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Kantenlange zwischen 3 mm und 10 mm betragt,
oder dass die Kantenlange zwischen 15 mm und 20 mm betragt.

[0021] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Hirschfleischstiicke 1 Gew.-% bis 5 Gew.-%,
vorzugsweise etwa 2 Gew.-%, Nitritpékelsalz enthalten, bezogen auf das Gesamtgewicht der
Hirschfleischstiicke.

[0022] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Hirschfleischstiicke 0,1 Gew.-% bis 1,0 Gew.-
%, vorzugsweise etwa 0,4 Gew.-%, Gewlrz und/oder GewUlrzextrakt enthalten, bezogen auf das
Gesamtgewicht der Hirschfleischstlicke.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Hirschfleischstlicke 0,1 Gew.-% bis 1,0 Gew.- %, vor-
zugsweise etwa 0,6 Gew.-%, eines oder mehrerer Hilfsstoffe, beispielsweise ein Umrdtehilfsmit-
tel, enthalten, bezogen auf das Gesamtgewicht der Hirschfleischstlicke.

[0023] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Wurstware zwischen 20 Gew.-% und 25 Gew.-
% vorgesalzene oder massierte Hirschfleischstliicke bezogen auf das Gesamtgewicht der Wurst-
ware umfasst.
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[0024] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Brat zwischen 15 Gew.-% und 30 Gew.-%
Schittung umfasst. Die Schiittung ist insbesondere Wassereis.

[0025] Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur Herstellung einer erfindungsgemafen
Wurstware. Das Verfahren umfasst bevorzugt die folgenden Schritte:
- Bereiten der vorgesalzenen Hirschfleischstiicke,
- Bereiten des Bréts,
- Mischen der vorgesalzenen Hirschfleischstiicke mit dem Brét,
- Fillen des mit den Hirschfleischstiicken vermischten Bréts in ein Aufnahmebehéltnis zum
Bilden einer Roh-Wurstware, und
- Erhitzen der Roh-Wurstware auf eine Kerntemperatur von wenigstens 60°C, bevorzugt von
wenigstens 65°C.

[0026] Die Kerntemperatur der Wurstware wird bevorzugt auf zwischen 65°C und 75°C einge-
stellt.

[0027] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Brat bereitet wird durch Zerkleinern von zumin-
dest Fleischmaterial, Schiittung, Gewlrz und/oder Gewlrzextrakt in einer Zerkleinerungsvorrich-
tung, insbesondere in einem Kutter. Das Brét ist insbesondere eine feine, breiige Masse.

[0028] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die vorgesalzenen Hirschfleischstiicke bereitet wer-
den durch Zerkleinern von Hirschfleisch und anschlieBendem Mischen des zerkleinerten Hirsch-
fleischs mit zumindest Nitritpdkelsalz, Gewlrz und/oder Gewlrzextrakt, und optional einem oder
mehreren Hilfsstoffen, beispielsweise einem Umrdétehilfsmittel.

[0029] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Roh-Wurstware bei einer Temperatur zwischen
70°C und 120°C und einer relativen Luftfeuchte zwischen 50% und 100% erhitzt wird.

[0030] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Roh-Wurstware bei einer Temperatur zwischen
70°C und 80°C und einer relativen Luftfeuchte von wenigstens 90% erhitzt wird. Gegebenenfalls
ist vorgesehen, dass die Roh-Wurstware bei einer Temperatur zwischen 100°C und 120°C und
einer relativen Luftfeuchte zwischen 60% und 70% erhitzt wird.

[0031] Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Aufnahmebehéltnis eine Wursthiille ist, oder
dass das Aufnahmebehéltnis eine Backform ist. Die Backform kann eine beliebige, im Wesentli-
chen formstabile Form sein, beispielsweise eine Kastenform.

[0032] Weitere Merkmale der vorliegenden Erfindung ergeben sich aus den Anspriichen sowie
aus der Beschreibung des Ausflihrungsbeispiels.

[0033] Nachfolgend wird die Erfindung anhand eines exemplarischen Ausflihrungsbeispiels im
Detail erlautert.

BEREITEN DER VORGESALZENEN HIRSCHFLEISCHSTUCKE

[0034] Zur Bereitung des Hirsch-Einlagefleischs wird die gewiinschte Menge an ausgewahltem
zerkleinertem Hirschfleisch mit etwa 2 Gew.-% Nitritpékelsalz und etwa 0,6 Gew.-% Umrétehilfs-
mittel Contrit vermischt und mit etwa 0,4 Gew.-% einer Wacholder Gewlrzmischung verfeinert.
Alle Gew.-%-Angaben sind bezogen auf das Gewicht des Hirschfleischs.

Die Wacholder-Gewlirzmischung beinhaltet in diesem Beispiel folgende Gewlirzkomponenten:
Bockshornklee, Knoblauch, Kiimmel, Liebstéckel, Wacholder und Zwiebel.

[0035] Das zerkleinerte Hirschfleisch ist im Wesentlichen wirfelférmig. Je nach gewlnschter
Wourstware kann die GroBe der Hirschfleischwiirfel unterschiedlich sein. Wenn ein Leberkase-
Produkt hergestellt werden soll, kann die Kantenldnge der Hirschfleischwirfel etwa 5 mm betra-
gen. Wenn ein Schnittwurst-Produkt hergestellt werden soll, kann die Kantenlange der Hirsch-
fleischwirfel etwa 18 mm betragen.

[0036] AnschlieBend wird das Hirsch-Einlagefleisch tiber einen definierten Zeitraum von mindes-
tens 12 h bei einer definierten Temperatur von etwa 2 bis 4°C umgerétet.
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BEREITEN DES BRATS

[0037] Das Brat enthélt einen hohen Anteil an Wildfleisch (Hirsch- und Wildschweinefleisch) und
Schweinefleisch. Der restliche Anteil besteht aus Schittung (Eis, etwa 21 Gew.-% der fertigen
Bratmasse), Gewilrzmischung (etwa 1 Gew.-% der fertigen Bratmasse) und Hilfsstoffen (Starke
und Staubzucker). Diese Zutaten werden in einem Kutter unter Vakuum zu einer breiigen Masse,
dem Brat, verarbeitet.

[0038] Die verwendeten Gewilrzmischungen setzen sich aus folgenden Komponenten zusam-
men: Ingwer, Knoblauch, Zwiebel, Curcuma fiir ein Leberk&se-Produkt; Karotte, Pastinake, Ing-
wer, Knoblauch, Zwiebel, Pfeffer, Muskat, Paprika, Curcuma fir ein Schnittwurst-Produkt

BEREITEN DER WURSTWARE

[0039] Das hergestellte Brat wird mit dem bereits vorbereiteten Hirsch-Einlagefleisch, gemischt.
Es werden etwa 80 Gew.-% Brat und etwa 20 Gew.-% massiertes Hirsch-Einlagefleisch verwen-
det. Diese Masse wird je nach gewilinschtem Endprodukt in Kunstdarme oder Leberkaseformen
gefillt und durch thermische Erhitzung haltbar gemacht.

[0040] Fiir ein Leberkase-Produkt erfolgt die Erhitzung auf etwa 71°C Kerntemperatur bei etwa
65 % Luftfeuchtigkeit und etwa 110°C Kammertemperatur. Fir ein Schnittwurst-Produkt erfolgt
die Erhitzung auf etwa 68°C Kerntemperatur bei etwa 100% Luftfeuchtigkeit und etwa 75°C Kam-
mertemperatur.
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Anspriiche

1.

10.

11.

12.

13.

14.

Wourstware enthaltend ein Brét, wobei das Brat Fleischmaterial sowie wenigstens ein Gewiirz
und/oder einen Gewdlrzextrakt umfasst, dadurch gekennzeichnet, dass die Wurstware zu-
satzlich vorgesalzene Hirschfleischstlicke umfasst.

Wourstware nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Hirschfleischstiicke einen
Fettgehalt von weniger als 2 Gew.-% aufweisen.

Wourstware nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Hirschfleischstliicke
im Wesentlichen wirfelférmig mit einer Kantenlange zwischen 2 mm und 30 mm sind.

Wurstware nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Kantenlange zwischen 3
mm und 10 mm betrégt, oder dass die Kantenlange zwischen 15 mm und 20 mm betragt.

Wurstware nach einem der Anspriche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Hirsch-
fleischstiicke 1 Gew.-% bis 5 Gew.-%, vorzugsweise etwa 2 Gew.-%, Nitritpdkelsalz enthal-
ten, bezogen auf das Gesamtgewicht der Hirschfleischstlicke.

Wurstware nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die Hirsch-
fleischstiicke 0,1 Gew.-% bis 1,0 Gew.-%, vorzugsweise etwa 0,4 Gew.-%, Gewlirz und/oder
Gewilirzextrakt enthalten, bezogen auf das Gesamtgewicht der Hirschfleischstlicke.

Wurstware nach einem der Anspriche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Hirsch-
fleischstiicke 0,1 Gew.-% bis 1,0 Gew.-%, vorzugsweise etwa 0,6 Gew.-%, eines oder meh-
rerer Hilfsstoffe, beispielsweise ein Umrdtehilfsmittel, enthalten, bezogen auf das Gesamt-
gewicht der Hirschfleischstlicke.

Wourstware nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass die Wurst-
ware zwischen 20 Gew.-% und 25 Gew.-% Hirschfleischstiicke bezogen auf das Gesamtge-
wicht der Wurstware umfasst.

Wurstware nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass das Brat
zwischen 15 Gew.-% und 30 Gew.-% Schiittung umfasst.

Verfahren zur Herstellung einer Wurstware geman einem der Anspriiche 1 bis 9 umfassend
die folgenden Schritte:

a. Bereiten der vorgesalzenen Hirschfleischstiicke,

b. Bereiten des Bréts,

¢. Mischen der vorgesalzenen Hirschfleischstiicke mit dem Brat,

d. Fillen des mit den Hirschfleischstlicken vermischten Brats in ein Aufnahmebehaltnis
zum Bilden einer Roh-Wurstware, und

e. Erhitzen der Roh-Wurstware auf eine Kerntemperatur von wenigstens 60°C, bevor-

zugt von wenigstens 65°C.

Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass das Brat bereitet wird durch
Zerkleinern von zumindest Fleischmaterial, Schittung, Gewirz und/oder Gewtirzextrakt in
einer Zerkleinerungsvorrichtung, insbesondere in einem Kutter.

Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, dass die vorgesalzenen
Hirschfleischstiicke bereitet werden durch Zerkleinern von Hirschfleisch und anschlieBen-
dem Mischen des zerkleinerten Hirschfleischs mit zumindest Nitritpékelsalz, Gewlirz und/o-
der Gewdrzextrakt, und optional einem oder mehreren Hilfsstoffen, beispielsweise einem
Umrétehilfsmittel.

Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Roh-
Wourstware bei einer Temperatur zwischen 70°C und 120°C und einer relativen Luftfeuchte
zwischen 50% und 100% erhitzt wird.

Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet,
- dass die Roh-Wurstware bei einer Temperatur zwischen 70°C und 80°C und einer relati-
ven Luftfeuchte von wenigstens 90% erhitzt wird, oder
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- dass die Roh-Wurstware bei einer Temperatur zwischen 100°C und 120°C und einer re-
lativen Luftfeuchte zwischen 60% und 70% erhitzt wird.

15. Verfahren nach einem der Anspriiche 10 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass das Auf-
nahmebehaltnis eine Wursthiille ist, oder dass das Aufnahmebehaltnis eine Backform ist.

Hierzu keine Zeichnungen
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