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(54) VERFAHREN ZUM HERSTELLEN VON ZUM BRATEN BZW. GRILLEN GEEIGNETEN
WURSTCHEN MIT SPECKMANTEL

(57) Beidem Verfahren zum Herstellen von zum Braten
und/oder bzw. Grillen geeigneten Wirstchen mit
Speckmantel, insbesondere ,Berner Wiirstchen”,
bei dem die aus in Wursthillen eingefulitem Brét
bestehenden Wiirstchen nach einer Vorbehandlung
durch Réuchern, Erhitzung und Abkiihlung einzeln
mit in Streifen oder Scheiben geschnittenem,
vorbehandeltem Speck umwickelt werden, wird die
Wursthiille nach der die Wirstchen in ihrer Form
stabilisierenden Vorbehandlung vor dem Umwickeln
entfernt und es wird fir die Umwickiung Speck
verwendet, der bei seiner Vorbehandlung z. B. mit
Salzlake bzw. durch Tumbeln und R&uchern nur
unter der Koagulationstemperatur des Eiweies
liegenden Temperaturen, insbesondere
Temperaturen unter 40° C ausgesetzt wurde, so
dass das Eiweil erst beim Braten oder Grillen
koaguliert und dadurch der Speck an den
Wiirstchen haftet. Ein neues Verfahren zur
Speckvorbereitung ist angegeben.
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Zusammenfassung:

Bei dem Verfahren zum Herstellen von zum Braten und/oder bzw. Grillen geeigne-
ten Wurstchen mit Speckmantel, insbesondere ,Berner Wirstchen®, bei dem die
aus in Wursthllen eingefiilltem Brat bestehenden Wirstchen nach einer Vorbe-
handlung durch Rauchern, Erhitzung und Abkiihlung einzeln mit in Streifen oder
Scheiben geschnittenem, vorbehandeltem Speck umwickelt werden, wird die
Wursthille nach der die Wrstchen in ihrer Form stabilisierenden Vorbehandlung
vor dem Umwickeln entfernt und es wird fur die Umwicklung Speck verwendet, der
bei seiner Vorbehandlung z. B. mit Salzlake bzw. durch Tumbeln und Rauchern
nur unter der Koagulationstemperatur des Eiweilles liegenden Temperaturen,
insbesondere Temperaturen unter 40° C ausgesetzt wurde, so dal} das Eiweil erst
beim Braten oder Grillen koaguliert und dadurch der Speck an den Wirstchen

haftet. Ein neues Verfahren zur Speckvorbereitung ist angegeben.



L .o L] s0D® 2000 6000
L [ ] . L] L
. ’e8 LN L ]

(3 .:'I _01 _ses e .

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Herstellen von zum Braten
und/oder bzw. Grillen geeigneten Wrstchen mit Speckmantel, insbesondere ,Ber-
ner Wirstchen®, bei dem die aus in Wursthiillen eingefiilitem Brat bestehenden
Wiirstchen nach einer Vorbehandlung durch Réauchern, Erhitzung und Abkuhlung
einzeln mit in Streifen oder Scheiben geschnittenem, vorbehandeltem Speck um-

wickelt werden.

Bei den bisher eingesetzten Verfahren werden als Wursthillen Schafnaturdarme
oder Hautfaserdarme verwendet, die am Wiirstchen verbleiben, so dal der Speck
der Umwicklung an ihnen anliegt. Fir die Umwicklung wird gekochter heil? gerzu-
cherter oder halb gegarter Bauchspeck verwendet. In der Praxis ergibt sich eine
aufwendige Herstellung, wobei am Produkt selbst verschiedene Unzukémmlichkei-
ten auftreten. Die verwendeten Wursthillen zeigen den Nachteil eines erhéhten
Kauwiderstandes beim Genuf3 und neigen beim Brat- und Grillvorgang zum Plat-
zen. Die Enden der Wirstchen mit den geschlossenen Wursthiillen ragen meist
aus dem Speckmantel heraus, was den optischen Gesamteindruck und auch den
Geschmackseindruck der Endbereiche der Wirstchen beim Verzehr beeintrachtigt.
Der vorgekochte oder in anderer Form halbgegarte Bauchspeck hat eine geringe
Eigenfestigkeit und muR daher relativ dick in Scheiben geschnitten werden, wobei
die mdgliche Dicke dieser Scheiben tber 2 mm betragt. Der Speck haftet auch
nicht ausreichend an den Wiirstchen, wobei die Haut zur Erzielung einer ausrei-
chenden Haftung ein weiteres Hindernis darstellt. Wegen der HeiRbehandlung, z.
B. bei einer Kammertemperatur von 80° C, verliert der Speck eine ausreichende

Geschmeidigkeit.
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Aufgabe der Erfindung ist die Schaffung eines Verfahrens, das die aufgezeigten
Nachteile beseitigt, die Produktion vereinfacht und verbilligt und Uberdies die La-
gerfahigkeit, Formhaltigkeit und die geschmacklichen Gesamteindruck der Wiirst-

chen beim Verzehr verbessert.

Die gestellite Aufgabe wird prinzipiell dadurch gelést, dak die Wursthiille nach der
die Wirstchen in ihrer Form stabilisierenden Vorbehandlung aber vor dem Umwik-
keln entfernt und fir die Umwicklung Speck verwendet wird, der bei seiner Vorbe-
handlung z. B. mit Salzlake bzw. durch Tumbelin und Rauchern nur unter der Koa-
gulationstemperatur des EiweiBes liegenden Temperaturen, insbesondere Tempe-
raturen unter 40° C ausgesetzt wurde, so daR das Eiweil erst beim Braten oder

Grillen koaguliert und dadurch der Speck an den Wiirstchen haftet.

Durch das erfindungsgemafe Verfahren werden nicht nur die erwahnten Nachteile
der am Wirstchen verbleibenden Naturdarme bzw. Hautfaserdarme beseitigt,
sondern es ergibt sich auch die Mdglichkeit, kostengiinstige Wursthiillen, die sich
leicht entfernen lassen, einzusetzen, beispielsweise kénnen rauchdurchlassige
darmfreie Wursthiillen z. B. aus Cellophan verwendet werden. In der Technik sind
noch verschiedene andere kostenglnstig herstellbare und leicht ablésbare Wurst-
hillen, z. B. aus der DE 34 37 026 C und der DE 44 38 961 bekannt, die allenfalls
in modifizierter Form ebenfalls zum Einsatz gelangen kénnen. Die Verwendung
solcher Wursthtillen erleichtert eine allfallige Mechanisierung des Abschélvorgan-
ges. Der verwendete Speck ist im Vergleich zu vorgekochtem oder vorgegartem
Speck wesentlich geschmeidiger und kann wesentlich dinner geschnitten werden.
Daraus und wegen der Garung auch des Speckes erst beim Grill- oder Bratvor-
gang ergibt sich ein verbesserter Gesamtgeschmack. Da der Speck am Wiirstchen
haftet, wird auch das bisher auftretende, unerwiinschte Ablésen des Speckmantels
vermieden. Ja nach Geschmacksrichtung kann eine dickere Speckschicht selbst-
verstandlich auch durch zwei- oder mehrfache Umwicklung erhalten werden. Wenn
die Konsumenten Wiirstchen mit Késezusatz bevorzugen, kann dieser Kase nicht
nur dem Brat beigegeben, sondern auch in Form von Streifen auf das Wurstchen

aufgelegt und mit dem Speckmantel festgehalten werden.



L XY X
L XX X

L ] ". L 4
*e ese e a8 .00 se e *

Eine Weiterbildung der Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von fir die
Umwicklung verwendbaren Speck, welche sich dadurch auszeichnet, daf} Schwei-
nebauch entbeint, zugeschnitten, mit Saizlake injiziert, getumbelt und bei einer
Kammertemperatur unter 48° C, insbesondere etwa 40° C fir einige, z. B. flr 5 bis
6 Stunden kalt gerduchert, anschlielend durch Einpressen in Formen und Lage-
rung in der Form bei Kuhltemperaturen unter — 10° C gelagert und nach der Ent-
nahme aus der Form auf einer Kerntemperatur unter dem Gefrierpunkt, z. B. bei —
5 bis — 8° C gehalten wird, so dal} er in diesem Zustand in Scheiben oder Streifen

unter 2 mm Dicke, vorzugsweise 1,2 bis 1 mm Dicke zur Bildung der Umwicklung

geschnitten werden kann.

Der so hergestellte Speck ist geschmeidig und hat eine hohere Stabilitat, sowie
verbesserte Haftung am Wirstchen. Die Méglichkeit, den Speck in sehr dinne
Scheiben bzw. Streifen zu schneiden und auch die besondere Konsistenz des auf
diese Weise erhaltenen Specks eréffnet zusatzliche Verwendungsmdglichkeiten in
der Kiiche, z. B. als Speckhiille oder Auflage fir mageres Geflugel. Far andere
Verwendungen ist es auch méglich, den Speck etwas dicker zu schneiden und z.

B. als Bratspeck zu verwenden.

In Weiterbildung des Herstellungsverfahrens flr die Speckerzeugung wird vorge-
sehen, dafly als Prelformen in ihrer Grundform rechteckig-prismatische Wannen
mit in die Wannendéffnung passenden Einsatzteilen, insbesondere Einsatzdeckel
verwendet werden, welch letztere fur die Auflage auf den in die Wanne eingeleg-
ten, zugeschnittenen Schweinebauch bestimmt sind, wobei fir die Stapelung der
beschickten Wannen in einer Presse die gegebenenfalls durch Einlagen zusitzlich
einstellbare, wirksame Hohe der Einsatzteile so gewahit ist, daR sie bei jeder vor-
kommenden Dicke eines eingelegten zugeschnittenen Schweinebauches auch
nach dem PreRvorgang (ber den oberen Wannenrand vorstehen und den Pref-

druck von der jeweils aufgesetzten Wanne auf das PrelRgut der unteren Wanne

ubertragen.
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Durch Anwendung dieses Verfahrensschrittes fallt der fertige Speck in gleichmafi-
gen, etwa ziegelartigen Formen an und benétigt keinen Randzuschnitt mehr. Durch

die gleichmaliige Pressung werden auch die Konsistenz und auch der Geschmack

verbessert.
%‘Vi‘ﬂfv
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Patentanspriche:

1. Verfahren zum Herstellen von zum Braten und/oder bzw. Grillen geeigneten
Wiirstchen mit Speckmantel, insbesondere ,Berner Wiirstchen®, bei dem die aus in
Waursthtllen eingefulitem Brét bestehenden Wirstchen nach einer Vorbehandlung
durch Rauchern, Erhitzung und Abkihlung einzeln mit in Streifen oder Scheiben
geschnittenem, vorbehandeltem Speck umwickelt werden, dadurch gekennzeich-
net, dafly die Wursthille nach der die Wirstchen in ihrer Form stabilisierenden
Vorbehandlung aber vor dem Umwickeln entfernt und fir die Umwickiung Speck
verwendet wird, der bei seiner Vorbehandlung z. B. mit Salzlake bzw. durch Tum-
beln und Rauchern nur unter der Koagulationstemperatur des Eiweiles liegenden
Temperaturen, insbesondere Temperaturen unter 40° C ausgesetzt wurde, so daR
das Eiweil erst beim Braten oder Grillen koaguliert und dadurch der Speck an den

Worstchen haftet.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daR rauchdurchlassi-

ge Wursthdllen z. B. aus Cellophan verwendet werden.

3. Verfahren zur Herstellung von bei dem Verfahren nach Anspruch 1 oder 2
fir die Umwicklung verwendbaren Speck, dadurch gekennzeichnet, dall Schwei-
nebauch entbeint, zugeschnitten, mit Salzlake injiziert, getumbelt und bei einer
Kammertemperatur unter 48° C, insbesondere etwa 40° C flir einige, z. B. fiir 5 bis
6 Stunden kalt gerauchert, anschlieBend durch Einpressen in Formen und Lage-
rung in der Form bei Kihltemperaturen unter — 10° C gelagert und nach der Ent-
nahme aus der Form auf einer Kerntemperatur unter dem Gefrierpunkt, z. B. bei —
5 bis — 8° C gehalten wird, so dafl® er in diesem Zustand in Scheiben oder Streifen
unter 2 mm Dicke, vorzugsweise 1,2 bis 1 mm Dicke zur Bildung der Umwicklung

geschnitten werden kann.
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4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daf als Prefiformen
in ihrer Grundform rechteckig-prismatische Wannen mit in die Wannenéffnung
passenden Einsatzteilen, insbesondere Einsatzdeckel verwendet werden, welch
letztere fir die Auflage auf den in die Wanne eingelegten, zugeschnittenen
Schweinebauch bestimmt sind, wobei flr die Stapelung der beschickten Wannen
in einer Presse die gegebenenfalls durch Einlagen zusétziich einstellbare, wirksa-
me Héhe der Einsatzteile so gewahlt ist, dal sie bei jeder vorkommenden Dicke
eines eingelegten zugeschnittenen Schweinebauches auch nach dem PreRvor-
gang Uber den oberen Wannenrand vorstehen und den PreRdruck von der jeweils

aufgesetzten Wanne auf das Prellgut der unteren Wanne Ubertragen.
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