Wlldflelsch Verarbelten

Wurst aus Wild
bewahrte und sichere Praxis

Vortragender: Dipl. Troph. Marcus lhling

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung
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Rind/Wild 21,3% 1,9% 0,1 % 102 kcal

Schwein 22,0% 1,9% 0,0 % 105 kcal
Kalb 21,5% 0,8 % 0,0 % 95 kcal




Brot 6,9% 1,0% 45,7 % 219 kcal
Feta 17,0% 18,1 % 0,5 % 237 kcal

Frischkase 8,5% 23,0% 2,4 % 251 kcal




Fleischreifung ist superwichtig!

Der Mensch konsumiert kein Frischfleisch!

Der Beillwiderstand von frisch geschlachtetem Fleisch ist viel
zu hoch (zah contra zart!)

Vor dem Einfrieren muss Fleisch mindestens die Totenstarre
durchlaufen haben!

Viele Betriebe geben heute ungereiftes Fleisch ab, um mit
dem Wort ,,frisch” werben zu konnen oder hangen lange in
der Decke ab!

ST AT T

. s
il 4‘ A
: b Y| b

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung



PH Wert Verlauf nach der Schlachtung

- # - Schwein Maximum
- & - Schwein Minimum
—i — Rind Maximum
— — Rind Minimum
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Bafri Box...Reifung leicht gemacht?

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung
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Lagern von Fleisch

Wie wird Fleisch richtig gelagert?

Temperatur: 2-4°C sind ideal

Strategien um Faulniserreger zu verhindern:

1. Sauerstoff entziehen (in Beize legen, Vakuumieren)
2. Marinaden (moglichst ,,sauer” z.B.: Zitronensaft in
einer Steakmarinade oder Essig beim Sauerbraten)

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung



Kurzbraten 80 -120 °C 62-64°C rosa
Kochen/Garziehen 80 -100°C 75-80 °C
Schmoren 68-70 °C
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Zubereitung von Fleisch

Mirben bringt zusatzliche Zartheit

Mechanisch miirben: (Zerstoren der Faserstruktur)

Klopfen, Steaken, Plattieren
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Zubereitung von Fleisch

Mirben bringt zusatzliche Zartheit

Chemisch Miirben: (Saure zerlegt Bindegewebe)
Sauerbratenbeize (ohne Salz), Marinaden

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung
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Warum schnell Einfrieren?

Je langsamer gefroren wird, desto groRere Eiskristalle bilden sich

langsames Einfrieren schnelles Einfrieren
ergibt wenige grol3e Kristalle ergibt viele kleine Kristalle

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung






sehr langsam < 0,2 cm/h

langsam 0,2—-1 cm/h
schnell 1-5cm/h
sehr schnell 5-20cm/h




Rohstoffkunde

Fleischauswahl

Das Reifestadium hat einen Einfluss
auf die Materialtauglichkeit
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pH Wert Verlauf nach der Schlachtung
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Schlachtwarm Totenstarre Vollreife

% v v

ATP-Gehalt

Glykogen-Gehalt

Ph-Wert

Wasserbindung

Zartheit

Eignung fur Brithwurst
Quellfdahigkeit der
Muskelfasern

Eignung fiir Rohwurst

Wasserabgabe
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Fleischreifung Die Veranderung des Fleisches nach dem Schlachten ldsst sich in 4 Phasen unterteilen.

Merkmale Prozesse pH - Wert
Schlachtwarmer | O, - Rest sorgt fiir ATP Neubildung durch Atmung et
Zustand sl (ATP - liefert Energie fir Erschlaffung der Muskeln = Muskel:
Glykogengehalt : 9 . ng 6,9-67
Muskelweichmacher) v ’
bis 6h nach WBV M1 gedehnte Fibrillen, freie EiweiRdomanen ( ...sind quellbare lebender Muskel :
Schlachtung Bereiche) zur Wasseranlagerung (71-72)
_— Abbau von ATP
Totenstarre TG LA e (Weichmacher fehlt = erstarrte Muskeln) A;“"kh““gl ‘:(‘-‘5 pH
(Rigor mortis) hoher L e mehr Glykogen
. o I Mil
6h — 20h nach Milchsuregehalt Umwandlung von Glykogen zu Milchssure 32%?:?,?9.;;;2;
Schlachtung wBv 4 (Actinomyosin) feste Bindung zwischen den Fibrillen ist der pH)
Fleisch ist zdh und trocken
maximale KRR sehr geringes WBV tiefster pH:
Séduerung i niedriger pH = Naherung an den isoelektrischen Punkt 54 - 5':3
- Haltbarkeit 4 durch
2%Zh|::rnt?:;h Starre |6st sich Actin und Myosin I6sen sich voneinander (Mlkrobe nhe r:nu ng)
Zartheit 4 Selbstzersetzung des Muskels pH steigt wieder:
(durch Muskel- und Bakterienenzyme) 6,0-63
Volireife Aroma 4 durch Spaltprodukte von Eiweil8

(Enzyme von Fleisch und Bakterien)

Safthaltevermégen 4

Lockerung des Kollagens ermoglicht Wassereinlagerung

(Mikroben konnen wieder
wachsen, Haltbarkeit ¥)







pH - Wert
Unitest - Indikator
Farbenskala

basisch
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sauer

Faustregel:

Fleisch fiir Rohwurst sollte 1- 4 Tage
alt sein,

und einen pH Wertvon 54-58
haben.

Denn Fleisch hat dann folgende
Eigenschaften:

Sduerlicher Geschmack, gute
Haltbarkeit, schlechte
Wasserbindung, gute Farbausprdgung
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Sortierung des Verarbeitungsmaterials

Sehnenfreies Fleisch mit und ohne Fettanteil

hJ
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Fettgewebe fir schnittfeste Rohwurst

ideale
Eigenschaften

frisch, trocken, kernig, fest

zur Verarbeitung: an-/ durchgefroren

Zuschnitt:

frei von anhaftender Schwarte

frei von Knorpeln (z.B.: Federknorpel
vom Riickgrat)

frei von Einblutungen, Einschliissen,
Unreinheiten







Zusatzstoffe bei der Rohwurstherstellung

Umrotestoffe:

Umrotehilfsstoffe:

Nitritpokelsalz (normal 0,4 — 0,5 %)
Kaliumnitrat (groRe Kaliber)

0,3 g Salpeter + NPS /kg Masse

0,6 g Salpeter + Kochsalz/kg Masse

Wurstmasse -Ascorbin
Lake/Rohwurst/Schinken- Ascorbat
Natrium — L — Ascorbat

Kalium — L — Ascorbat
Gluconsaure — delta — Lacton

(GDL ist nicht fir Pokellaken,

da es zu schnell wirkt)

- Pokelfehler moglich



Typische Rohwurstfehler

Veranderungen des Farbbildes:

e Grauer Kern: zu niedrige Reifetemperatur
zu schnelle Absauerung bei Nitratnutzung
e Graue Stellen: zu wenig Umrotestoffe/ zu wenig Nitritpokelsalz
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Typische Rohwurstfehler

Veranderungen des Wurstrandes:

e @Grau: unsaubere Naturdarme / Wasser im Darm beim Fullen

e Glasig: zu schnelle Trocknung/ zu trockener Reiferaum
e heller Rand: Nitrit/Nitratauswaschung durch zu langsame Trocknung

Vortrag zum Umgang mit Wildfleisch und dessen Verarbeitung



2.211.05

Salami, Katenrauchwiirst, Mettwiirst, Salametti, Eatenkenile,
Pfefferkerde, Rinderwirst, Rindswiirst, Rindersalami

Ausgangsmateri al:
sehnen- und fettgewebsarmes Rindfleisch (1.111)
crob entsehntes Rindfleisch (1.112)
crob entfettetes Schweinefl eiseh (1.122)
Speck (1.212)

Besondere Merkmale:

mittelkdrnig, Rinderwurst, Rindswurst und Rindersalami nur aus grob

entschntem Rindfleisch (1.112) und Speck (1.212)

Analysenwerte:
bindegewebseiweil fre1es Fleischeiweill nicht unter 12 %o
(be1 Kaliber iiber 70 mm nicht unter 11,5 %
bindegewebseiweiBfreies Fleischeiweill
im Fleischeiweill
histometrisch nicht unter 70 Vol.-%
chemisch nicht unter 80 %o




Kalkulation Beffe

Beffe aus Schweinefleisch

Gewicht Material]l Anteil an Beffe Menge an Beffe

SRLL =8 0,30 0,012 kg
Gesamtmenge aus Schweinefleisch
4 000 kg F&F Beffe in kg 0,012 kg
Beffe aus Rindfleisch

Gewicht Material]l Anteil an Beffe Menge an Beffe

10, () w2 17,00 1,700 kg
Gesamtmenge aus Wildfleisch
10,000 kg FEF Beffe 1,700 kg
Endberechnung Beffe

Gesamitmenge Fleisch und Fett 14000 | ke
Futaten 4500 |g/ki
Zutaten 0,630 kg
Schuttung 1,000 ko
Rohmasse 15,6530 | ke
prozentualer Rerstel lungsveriust 20,00 %o
mengenmakiger Verlust 3,126 | kg
hergestelite MEF‘I‘EE 12,504 | ke
prozentualer Lagerungsveriust curch Trocknu 3.0d %o
mengenmatiger Verlust 0375 | ke
Verkaufsgewicht 12,129 | ke
Gesamimenge Beffe 1,712 kg
Gesamtanteil Beffe | 1412 | %



Fertigprodukt - sensorische Anforderungen
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Koch und Bruhwurst

Fleisch fuir Kochwurst:

e frisches ungereiftes Fleisch (Keimgehalt/Geschmack)

e am besten schlachtwarm (danach fallt die Kochwursteignung ab)
e Sehniges Material wird weich gekocht

Fleisch fur Briihwurst:

e frisches ungereiftes Fleisch (quellvermsgen, Brattauglichkeit)
e am besten schlachtwarm (danach sinkt die Quellfshigkeit)

e sehnenhaltiges Material kann verarbeitet werden
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Aspikfestigkeit in Abhdngigkeit
von der Einwirkzeit des Essigs
(bei 60 °C und unterschied-
lichen ph-Werten)

Aspikfestigkeit in %

2 3
Einwirkungszeit in Stunden




2.2332 Corned meat

2.2332.1 Corned beef
Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Besondere Merkmale:

vorgebriihtes, gestiickeltes oder gerissenes Fleisch, umgerdtet, durch Erhitzen in
Behiltnissen haltbar gemacht

Analysenwerte:
Bindegewebseiweiifreies Fleischeiweily nicht unter 18 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 14 %




2.2332.2 Corned beef mit Gelee, Deutsches Corned beef, Kraftfleisch vom Rind

Ausgangsmaterial:
grob entsehntes Rindfleisch (1.112)
Schwarten (1.312)

Besondere Merkmale:

gestiickeltes oder gerissenes Fleisch in einer Gallertmasse, umgerétet: der beim Vorbrithen
des Fleisches entstehende Gewichtsverlust wird durch einen Aufguss an Kochbriihe
ausgeglichen, dem zur Sicherung der Schnittfestigkeit zerkleinerte Schwarten (1.312)
und/oder Speisegelatine (1.315) zugesetzt werden

Auf die Verwendung von Schwarten wird in Verbindung mit der Bezeichnung des
Lebensmittels hingewiesen.

Analysenwerte:
BindegewebseiweiBfreies Fleischeiweill nicht unter 14 %
oder Muskel-Trockensubstanz nicht unter 11 %
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2 Teile Speck




— keine Bindung

— starker Fettabsatz

— keine Bindung

— starker Fettabsatz

-~ beginnende Bindung

— starker Fettabsatz

— bereits gut Bindung

— noch leichter Fettabsatz

— gute Bindung
— kein Fettabsatz
— versalzen




e

wolfen

Nitritpokelsalz
Kutterhilfsmittel -
1/3 Eis
2/3 Eis
Emulgator ——»

0-2°C sStabilisator —— 10-12°C
o Gewlrze ———
15°C piskelhilfsmittel -

h

fullen
rasch 72-80°C |
kuhllagern =— abkuhlen = erhitzen +~— rauchern
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Dicker Bug




Dunner

Bug Dicker Bug







Knochenhaut Ausschaben der
abtragen inneren Sehne
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Deckelsehne Innensehne




Entsehnen des Dicken Bugstucks




Innensehne Innensehne
Oberseite freigelegt




Entsehnen der Falschen Lende




Sehne
Aullenseite

Sehne Richtung
Schaufelstlick




Entsehnen der Falschen Lende

Sehne
AulRenseite

Sehne Richtung
Schaufelstiick




Sehne Aullenseite




Entsehnen der Falschen Lende

abgedeckte
zentrale Sehne




Sortierung des Verarbeitungsmaterials

Sehnenfreies Fleisch mit und ohne Fettanteil Sehnenhaltiges Fleisch

1 Yy Fettgewebe , Deckelfett”



