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MATERIAL

WAS WIR [HNEN BIETEN

Kutterhilfsmittel

Emulgatoren

Umrotehilfen
Fleischmaterial Frischhaltemittel
Fettmaterial Emulsionen und FleischeiweiBersatzstoffe
Trinkwasser (Eis) Gewiirze
Salz mit / ohne Nitrit Aromen
Geschmacksveredler
Darme

Sonstige Zutaten




TECHNOLOGIE DER
BRUHWURST

PROBLEME « URSACHEN « LOSUNGEN

Briihwurst fein und grob ¢ Brilhwurst mit grober Einlage ¢ Brithwiirstchen « Halbdauerwaren ¢
Bratwurst ¢ u.a. wei3e Ware

Schwerpunktthemen: Materialauswahl, -vorbereitung, Kuttertechnologie, Raucher- und Gartechnik, Lagerung

Briihwiirste sind europaweit die am haufigsten verzehrten Fleischerzeugnisse. Bei ihrer Herstellung wird rohes
Fleisch zunachst mit Wasser- oder Eiszugabe ganz oder teilweise aufgeschlossen und anschlieBend gerinnt das
MuskeleiweiB durch eine Hitzebehandlung (Briihen, Braten, Backen oder auf andere Weise) ganz oder teilweise.
Hierdurch entsteht eine feste Struktur, welche die Wurst schnittfest macht.

Sie bestehen aus feinzerkleinerten groB- und kleinkalibrigen Wiirsten sowie Briihwiirsten mit grober Einlage.
Diese Variationen sind im Aufschnittbereich sowie im Wiirstchensegment anzutreffen.




Produktionsschritte ~ Brahwurst fein und Bratwurst fein
Vorbereitung mit grober Einlage und grob Wirstchen Halbdauerwaren

Als Ausgangsmaterial sollte frisches Fleisch verwendet werden. Es ist auf eine gute
Auswahl des . .. . . .
. Bindekapazitat des Fleisches zu achten. Es sollte nur kerniges, frisches und gut ent-
Rohmaterials .
schwartetes Fettmaterial eingesetzt werden.

Das Fleisch darf bei der Vorbereitung nicht zu warm werden. Der Taupunkt darf nicht
Sortierung und Uberschritten werden. Immer gleiche Sortierungen sind wichtig, um standardisierte
Materialvorbereitung Qualitaten herstellen zu kénnen. Fir das Einlagematerial gut entsehntes Fleisch
verwenden. Bei der Fleischzusammenstellung muss darauf geachtet werden, dass die
geforderten Eiweiss- und Wasserwerte eingehalten werden.

Einlagematerial am Speckmaterial far
Tag vor der Her- Halbdauerwaren
Einlagematerial stellung vorsalzen, am Tag vor der
am Herstellungstag Herstellung
tumbeln. anfrieren.
Zutaten vorbereiten
Zerkleinerungs- Zerkleinerungstechnik: Wichtig sind bei jedem System scharfe Schneidewerkzeuge,
technologie bei Kuttern mit mind. 6 Messersatzen arbeiten. Temperaturen einhalten.

Kuttertechnologie siehe nachste Seite.

Darme vorbereiten

Fullen Geschwindigkeit: Nicht zu schnell fullen, prallftllen, Darme richtig vorbehandeln
(Herstellerangaben beachten).

Roéten bei ca. 55°C (je nach Kaliber 15 bis
Trocknen / 45 Minuten), trocknen und rauchern ab
Rauchern 56°C bis 65°C (je nach Kaliber und
Rauchintensitat).

Bruhen: In der Regel bei 75°C bis zu Kerntemperaturen von 72°C, bei weiBer Ware,
die frisch verkauft wird auch weniger.
Nach dem Bruhen duschen oder im Wasserbad abkuhlen.

Brihen im Wasser
oder im Dampf

Abtrocknen, dann

Lagern bei Kihl- Lagern im Kuhl- Lagern im Kuhl- . -
Nachbehandeln und temperaturen von raum oder in Lake raum oder in Lake b__e' ca. 20°C nach-
Lagern 2. 4°C bei 2 - 5°C bei 2 - 5°C rauchern. Lagern

bei 4 - 15°C




FRISCHE BEWAHREN

ERWARTUNGEN

AN FRISCHES FLEISCH

Die EU-Verordnung definiert frisches Fleisch als Fleisch, das zur Haltbarmachung ausschlieBlich gekiihlt, gefroren
oder schnellgefroren wurde. Auch vakuumverpacktes oder in kontrollierter Atmosphare umhiilltes Fleisch zahlt dazu.

Hier sind allerdings weder das Alter, die Optik, der mikrobielle Status noch die Sensorik beriicksichtigt.

Die Erwartungen des Endverbrauchers an frisches Fleisch gehen (iber die Definition des Gesetzestextes hinaus.
Merkmale von frischem Fleisch sind:

e hellrosa (Schwein, Geflligel) bis hellrote Farbe (Rind)

e typischer, frischer, schwach, fast neutraler, ganz leicht sauerlicher Geruch
(der pH-Wert von frischem Fleisch liegt i.d.R im leicht sauerlichen Bereich, pH 5,5 - 5,7)

e keine Druckstellen
¢ hohe Fleischelastizitat

e helles, fast weiBes Fettgewebe (auBer bei Maispoularden)

GEFAHR DES VERDERBENS
VON FLEISCH

Bakterien und Keime sind in unserer Umgebung allgegenwartig — sie gehdren zu unserem Leben. Mehr noch — ohne
bestimmte Mikroorganismen waren wir nahezu nicht lebensfahig, da sie im menschlichen Korper wichtige Funktio-
nen erfiillen. Jedoch sind manche Spezies solcher Gattungen auch fiir den Verderb von Lebensmitteln verantwortlich.

Deshalb sollte es bei der Fleischverarbeitung unser vorrangiges Ziel sein, diese Mikroorganismen zum Einen auszu-
grenzen, das heiBt gar nicht erst ans Fleisch kommen zu lassen, zum Anderen ihre Vermehrung zu hindern.

Bild: Entwicklung der Gesamtkeimzahl bei rohem, unbehandeltem Fleisch.
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Fleisch im lebenden Organismus eines gesunden Tieres ist praktisch keimfrei. Erst durch die Schlachtung kommen
iber mechanische Einwirkungen auf den Schlachtkorper erste Keime auf das Fleisch.

Um diesen Faktor gering zu halten, ist:

e die Hygiene bei der Gewinnung und Verarbeitung von Frischfleisch oberste Prioritat.

e die Temperatur ein wichtiges Kriterium, um die Frische langer garantieren zu konnen. Der Schlachtkérper ist warm
und der pH-Wert hoch, da er noch nicht (iber die Fleischreifung gesenkt worden ist. Den Schlachtkérper sofort
nach der Schlachtung herunterkiihlen, um die Mikroorganismen an ihrer Vermehrung zu hemmen.

Auch bei der Zerlegung sind Hygiene und Temperatur oberstes Gebot, um weiterhin die Kontamination mit Mikro-
organismen zu verhindern. Lernen Sie mehr tber FRISCHIN®, die Frischhalter in unserem Sortiment, auf einer der
folgenden Seiten kennen.

Bild: Entwicklung des pH-Wertes bei rohem, unbehandeltem Fleisch.
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KUTTER-
VERFAHREN

Im Folgenden stellen wir Ihnen die wichtigsten Kutter-Methoden vor.

MAGERBRATVERFAHREN

Das Fleisch und das Fett vor dem Kuttern getrennt durch die 3-mm-Scheibe wolfen
(je nach technischer Ausstattung des Kutters).

Magerfleisch zusammen mit allen Zutaten ca. 5 Runden trocken ankuttern
(Gewiirze kénnen auch gegen Ende des Kuttervorgangs zugesetzt werden).

Zwei Drittel des Eises langsam zugeben und bei hoher Messergeschwindigkeit bis zu einer Temperatur von 4 °C
kuttern.

Das fette Material zugeben und einkuttern, anschlieBend das restliche Eis hinzufiigen und bis zu einer Tempera-
tur von ca. 10 °C kuttern.

AnschlieBend das Brat im langsamen Kuttergang entliiften, bis zu einer Kutterendtemperatur von maximal 12 °C.

GESAMTBRATVERFAHREN

Das gut durchgekiihlte Fleisch und Fett zusammen durch die 3-mm-Scheibe wolfen.

Das vorgewolfte Fleisch und Fett ca. 5 Runden mit allen Zutaten trocken ankuttern.

AnschlieBend zwei Drittel Eis nach und nach zugeben und bis zu einer Temperatur von 5 °C kuttern.
Das restliche Eis zugeben und bis zu einer Temperatur von 10 °C kuttern.

Das Brat im langsamen Gang entliiften, bis eine Temperatur von 12 °C erreicht ist.

BINDUS® VERFAHREN

Vor dem Kuttern das Fleisch und das Fett getrennt durch die 3-mm-Scheibe wolfen.

Das Magerfleisch zusammen mit dem Salz kurz trocken ankuttern.

Bei einer Temperatur von iiber 0 °C alle technologischen Zutaten zugeben und weitere 5 Runden trocken ankuttern.
Zwei Drittel des Eises zugeben und bis zu einer Temperatur von 4 °C kuttern.

Die Schweinebacken und den Speck zugeben und einkuttern, bei 8 °C das restliche Eis sowie die Gewiirze zu-
geben und bis zu einer Temperatur von ca. 10 °C kuttern.




KUTTER-VERFAHREN
FUR HALBDAUERWAREN

e Das Magerfleisch zur Herstellung des Magerbrats zusammen mit allen Zutaten kurz trocken ankuttern.
e Das Eis nach und nach zugeben, kuttern bis ein stabiles Magerbrat entsteht.
e Kutterendtemperatur 6 - 8 °C.

e Die angefrorenen Bauche (oder Speck) dazugeben und bis zur gewiinschten Kérnung kuttern; weitermischen bis
eine gute Bindung entsteht (es sollte unbedingt kerniges Einlagematerial verwendet werden um ein Schmieren
im Endprodukt zu vermeiden).

KUTTER-VERFAHREN FUR BRUHWURSTE
MIT GROB GEKORNTER EINLAGE

e Das Einlagematerial wird vorgesalzen, mit FILLFIT® oder FARBFEST® Rubin vorbehandelt.

e Das Einlagematerial wird je nach Endkérnung durch eine entsprechende Scheibe gewolft
(Faustregel: Endkdrnung + 2 mm = mm Wolfscheibe).

e Das Feinbrat wird wie zuvor beschrieben hergestellt.

e Das so vorbehandelte Einlagematerial wird zusammen mit dem Feinbrat auf die gewiinschte Endkdrnung zer-
kleinert. Die noch fehlenden Gewiirze werden ebenfalls in diesem Schritt zugegeben.




DER HERSTELLUNG —

PROBLEME UND URSACHEN
Hier stellen wir Ihnen mégliche Gefahren und Fehler im Herstellungsprozess und wie Sie diese vermeiden vor.

MOGLICHE FEHLER BEI - ‘

ROHMATERIALAUSWAHL, SORTIERUNG,

REZEPTURZUSAMMENSTELLUNG

e Zu wenig Bindegewebe (bei Magerfleisch oder bei fettem Material):
Wurst wird zu weich, schlechter Biss, evtl. Gelee- oder Fettabsatz.

e Zuviel Bindegewebe (Magerfleisch oder Fett), zu viel Schwarten verarbeitet, zu wenig geschiittet:
Biss ist gummiartig, Wiirstchen neigen zum Platzen (Bratwiirste), Gelee- oder Fettabsatz.

e (berlagertes Rohmaterial eingesetzt, mikrobiologisch kontaminiertes Rohmaterial eingesetzt oder zu lange vorgesalze-
nes Material eingesetzt:
Mangelhafte Farbhaltung, griine Flecken in den Lufteinschliissen, Hiille platzt durch Gasbildung von Bakterien vor allem
bei Wirstchen, muffiger, nicht frischer Geschmack und Geruch, sauerlicher Geruch und Geschmack, Ware ist verdorben.

e Zu wenig Fleisch bzw. zu viel Fett eingesetzt:
Gelee- vor allem aber Fettabsatz, zu helle AuBen- bzw. Innenfarbe, Fetttropfen auf dem Darm und somit Flecken bei Wiirst-
chen, Biss zu weich, zu fettig.

e Material schlecht sortiert (gefahrlich bei Einlagematerial):
Grobeinlagen lsen sich aus dem Brat (z.B. Bierschinkenwiirfel mit zu viel Fett oder Sehnen an den Randzonen), Fett oder
Geleeabsatz vor allem um die Grobeinlagen herum.

e Zuviel Wasser bzw. Eis:
Weicher, schwammiger Biss bzw. Konsistenz, Geleeabsatz, Faltenbildung bei Wiirstchen, Bratwiirste fallen beim Braten zu-
sammen.

e  Zuviel Magerfleisch bzw. zu viel Rindfleisch:
Rauchfarbe zu dunkel, Bratfarbe zu dunkel, Biss gummiartig, vor allem bei Wiirstchen und Bratwurst trockene, brockelige
Konsistenz, relativ viele Platzer in der Pfanne besonders im Zusammenhang mit zu hoher Schiittung.

e Standardisierung nicht eingehalten:
Alle zuvor genannten technologischen Fehler kénnen auftreten, wenn die Rezeptur ungenau ist. Wasser, Fett und BEF-
FE-Werte konnen dann nicht genau eingehalten werden.

VORBEREITUNG, ZUSAMMENSTELLUNG DER

TECHNOLOGISCHEN ZUTATEN UND GEWURZE

e Zugabe von pH-Wert senkenden Mitteln beim Vorsalzen oder bei zu langen Standzeiten:
Gelee- und Fettabsatz unter der Hiille, Herausfallen von Einlagen, kurzes Brat, schlechter, zu weicher Biss, Absetzer,
mangelnder Biss bei Bratwurst und Wiirstchen durch Weglassen von Emulgatoren wie OPTIPRALL® und OPTIPRALL® forte.
Hierdurch auch starkes Ausbraten von Bratwiirsten in der Pfanne oder auf dem Grill.
e Uberlagerte oder unausgewogene, nicht standardisierte Gewiirzmischungen eingesetzt:
Einseitiger Geschmack (zu viel oder zu wenig einzelner Gewiirze), muffiger Geschmack beim Einsatz tiberlagerter Gewdirze.
e Falsche / zu viele Zusatzstoffe eingesetzt:
StiBlicher unangenehmer Geschmack, zu starke oder zu schlechte Braunung von Bratwiirsten in der Pfanne oder auf dem
Grill.
e Schlechte Darmqualitaten eingesetzt:
Wiirste platzen auf, Wiirstchen werden zu schnell schmierig, fleckige Wirstchen durch den Einsatz {iberlagerter Darme,
Wiirste riechen muffig.
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VORBEREITENDE
ARBEITEN

Einlagematerial nicht richtig vorbehandelt (falsche Zusatzstoffe, nicht getumbelt):
Absatz von Gelee in den Zipfeln und um die Einlagen herum (durch zu kurzes Tumbeln, durch den Einsatz von pH-Wert
senkenden Mitteln), graue Stellen in gréBeren Stiicken (zu kurze Umrdtezeit).

Fettes Material fiir Halbdauerwaren wurde nicht richtig ausgewahlt und vorbereitet:
Nur kerniges Material verwenden und anfrieren, sonst kann es zum Verschmieren unter der Darmoberflache kommen.
AuBerdem kommt es zu einem unklaren, verschmierten Schnittbild.

ZERKLEINERUNGS-
TECHNOLOGIE

Fleisch zu Beginn des Kuttervorgangs zu warm, unterkuttert, fettes Material zu spat zugegeben:

Das aufgebaute System (Bindung, Emulsion, Dispersion), Briihwurstbrat ist nicht stabil, es kommt zu Fett- und Geleeabsatz
(zu geringe Aktivierung des EiweiBes), im Brat bleiben Stippen sichtbar.

Brat tiberkuttert bzw. zu hohe Bratendtemperaturen, Kuttermesser zu stumpf:

Weiche Konsistenz durch zu langes Kuttern, stumpfes, glanzloses Brat und ein ebensolcher Anschnitt im Endprodukt, Falten-
bildung besonders bei Wiirstchen, ungleichmaBige Farbe, Fleckigkeit bei Wiirstchen, da

beim Rauchern und Trocknen das Fett ausschwitzt.

Vakuum zu hoch, bei Vakuumkutter: Gummiartiger Biss, Wurst zu fest (evtl. durch Riickbegasung Struktur verbessern).
Fehlerhaftes Einarbeiten von groben Einlagen: Herausfallen der Einlage durch zu groBe Temperaturunterschiede, zu kurzes
Untermischen der Einlage, somit kénnen Wiirfel herausfallen, die Endkérnung wurde nicht im Kutter vorgenommen. Durch
die mangelnde Bindung kann es zu vielen Fehlern kommen, vor allem aber zu weiche Konsistenz, bei Bratwurst kann ein Zu-
sammenfallen der Wiirste auf dem Grill beobachtet werden.

Unhygienische Bedingungen beim Zerkleinern: Grundsétzlich treten die gleichen Fehler auf wie bei der Verwendung lberla-
gerten Rohmaterials.

FULLEN

Zu starke Belastung des Brates beim Fiillen, zu schnelles Fiillen:

Gelee- und Fettabsatz, Fettausschwitzen bei Wiirstchen.

Zu lange Standzeiten vor oder auch nach dem Fiillen:

Fett- und Geleeabsatz durch Bakterientétigkeit, Ubersauerung des Brates durch Laktobazillen, mangelhafte Farbhaltung,
rosa Farbung oder roter Kern durch Abbau des nattirlichen Nitrat-Anteils aus Wasser oder Blattgewiirzen (bei weiBer Ware).

Fulldruck zu gering:
Faltiger Darm, Geleeabsatz unter der Hiille.

Fulldruck zu hoch:
Wirste platzen vor allem in Zusammenhang mit stark bindegewebshaltigen Rezepturen.

Abrieb von Maschinen gelangt ins Brat (z.B. Wolf, Kutter, Fiiller): schwarze Flecken im Anschnitt.
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BRUHEN, ROTEN, RAUCHERN, GAREN

Hitzebehandlung zu lange bzw. mit zu hohen Temperaturen:
Fett- und Geleeabsatz vor allem bei Wiirsten mit Grobeinlagen, faltiger, zaher Darm durch zu langes Trocknen bei zu hohen

Temperaturen, Hille platzt.

Hitzebehandlung zu schwach, zu geringe Kerntemperaturen:

Mangelhafte Umrotung und schlechte Farbhaltung (die Umrétung ist abhangig von der erreichten Kerntemperatur. Kern-
temperatur bei Briihwiirsten sollte 72°C sein), mangelnde Umrdtung durch zu kurze oder gar keine Rétezeiten oder durch
zu niedrige Rotetemperaturen (bei ca. 50°C), griine Flecken in den Lufteinschliissen, sauerlicher Geschmack durch aktive
Saurebinder. Ware verdirbt, rosa Kern oder leichte Umrdtung bei weiBer Ware durch nicht abgetétete nitratreduzierende
Mikroorganismen.

Probleme, die durch fehlerhaftes Trocknen und Réuchern bei Wiirsten entstehen:

Darm wird stark faltig oder zah durch zu starke Trocknung bzw. zu heiBes Rauchern, streifige bzw. fleckige Wiirstchen
durch schlechte Abtrocknung (zu feuchtes Klima, zu kurze Trockenzeit, Wiirstchen hangen zu dicht zusammen, ungleich-
maBige Feuchte- und Temperaturverteilung), Fleckigkeit durch Wassertropfen auf dem Darm (im Wasser l6sen sich Rauch-
bestandteile, die dann die dunklen Flecken bilden) oder durch zu heiBBe Temperaturen beim Trocknen und Rauchern (Fett
schwitzt aus, zu dunkle bzw. zu helle Farbe durch zu langes oder zu kurzes Rauchern, muffiger Geruch durch den Einsatz
von feucht gelagerten Sagespanen.

Bild: Beispiel eines HeiBraucherprogramms.

Umrétetemperaturen sollten zwischen 50 und 55 °C liegen. A
Trockentemperaturen bei ca. 50 bis 60°C.
Rauchertemperaturen bei ca. 60 bis 65°C.

Gebriiht wird bei einer Umgebungstemperatur zwischen
75 und 78°C auf einer Kerntemperatur von 72°C.

Die jeweiligen Prozesszeiten sind sehr stark von
unterschiedlichen Parametern abhangig

(z.B. Kaliber, Art des Darmes, Art der Anlage,
Intensitat des Rauches usw.) und kdnnen nicht
ohne weiteres vorgegeben werden.

BESONDERHEITEN BEI DER VERWENDUNG
VON GEFRIERFLEISCH

Mikroorganismen konnen sich beim Auftauen schnell vermehren.

Das Fleisch muss in der Regel vor der Verarbeitung aufgetaut werden.

UnsachgemaBes Auftauen des Magerfleisches kann seine technologischen Eigenschaften stark beeintrachtigen.
Es ist mit relativ hohen Gewichtsverlusten durch Tropfsaft und Verdunstung zu rechnen.

Den Tropfsaft auf keinen Fall verwenden, da dieser mikrobiologisch auBerordentlich stark belastet ist.

Man sollte langsam eingefrorenes Fleisch auch langsam auftauen; schnell eingefrorenes Fleisch dagegen sollte man
schnell auftauen.
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INHALTSSTOFFLEXIKON
BRUHWURST

Ascorbat / Ascorbinsaure

Das Salz der Ascorbinsaure sowie die Ascorbinsaure
selbst dienen als Reduktionsmittel, sie beschleunigen
und stabilisieren somit die Reaktion zwischen Nitrit
und Muskelfarbstoff. Dies flihrt zu einer ausgeprag-
ten Umr6tung. Nebenbei besitzen sie antioxidative
Wirkung.

Brithwurstemulgatoren

Die Briihwurst ist ein “Mehrphasensystem”, d.h. die
Briihwurst ist nicht einfach eine Ldsung von Stoffen,
ein Gel oder eine Emulsion. Die Briihwurst stellt viel-
mehr ein Gemisch aus all diesen Bindungsarten dar,
bei der die emulsionsartige Bindung im Vordergrund
steht. Um diesen Emulsionsteil bei der Briihwurst zu
verbessern, sind Brihwurstemulgatoren (wie OPTI-
PRALL® oder OPTIPRALL® forte) sehr hilfreich, da sie
die Verteilung und Fixierung von Fett in Wasser we-
sentlich erleichtern.

Mononatriumglutamat

Landlaufig einfach als Glutamat bezeichnet. Bei die-
ser technologischen Zutat handelt es sich um das
Salz der Glutaminsaure, die in vielen natiirlichen
Produkten vorkommt. Glutamat hat praktisch kei-
nen Eigengeschmack. Es 6ffnet die Geschmackspa-
pillen auf der Zunge und sorgt so fiir ein starkeres
Geschmacksempfinden. Um den Nutzen von Gluta-
mat zu erganzen, empfehlen wir die abgerundeten
Gesamtpraparate aus der GLUTESSA® Serie.

Kutterhilfsmittel

Die Salze der organischen Genusssauren wie
Lactat, Tartrat, Acetat und Citrat. Das Citrat ist das
einzige Salz der organischen Sauren, das sich als
Kutterhilfsmittel durchgesetzt hat. Dieses wirkt
uber die Erhohung der lonenstarke, sowie iber die
Komplexbildung mit Calcium und Magnesium. Es
verbessert so das Wasserbindevermogen.

Phosphat
Die Phosphate, Salze der Phosphorsaure, wirken tiber
drei verschiedene Mechanismen:

e Erhohung des pH-Wertes
e Erhéhung der lonenstarke
e Spezifische Wirkung

Diese drei Wirkungsweisen sind je nach Phosphatart
sehr unterschiedlich ausgepragt. Alle drei dienen sie
jedoch zur Verbesserung des Wasserbindevermégens
in der Brihwurst

13



KUTTERHILFSMITTEL

fiir die Brithwurstherstellung

Kutterhilfsmittel werden in der Lebensmittelindustrie und in Metzgereien beim Kuttern von
Fleisch eingesetzt, um die Eigenschaften des entstehenden Brits zu beeinflussen.

Kutterhilfsmittel sind Salze, welche das Fleischeiweil3 aktivieren, damit dieses eine Emulsion aufbauen kann. In Kutter-
hilfsmitteln konnen Hilfsstoffe wie Umrétehilfen, Emulgatoren, Farbemittel und/oder Hydrokolloide zur Unterstiitzung

enthalten sein.

MEISTERMIX®

Phosphatkutterhilfsmittel, Technologie pur - ohne
Geschmack, denn diesen bestimmen Sie ganz indivi-
duell. Die FARBFEST® Umrdtekraft ist mit enthalten.
Zur Marke MEISTERMIX® zédhlen auch Kutterhilfs-
mittel mit integrierter Wiirzung (Compounds). Diese
finden Sie in der Rubrik der Brithwurst-Gewiirze und
-Wirzungen.

WURSTQUICK®

Phosphatkutterhilfsmittel, damit geht es fliissig von
der Hand. Hier ist der Wirkstoff schon geldst und
kann direkt wirken. WURSTQUICK® gibt es auf Phos-
phat- oder Citrat-Basis. Traditionell mit Umrétung
oder als Brat WURSTQUICK® ohne Umrétung.

PERFEKTIN®

Phosphatkutterhilfsmittel, perfekt ohne Umrétung.
Hier wirkt das pure Phosphat und wer mochte als
PE-Produkt mit Emulgator. Gibt es auf Phosphat-
oder Citrat-Basis.

BINDUS®

bei dieser Serie wird ,deklarationsfrei” groB ge-
schrieben, denn hier wirken andere Kréfte. Patentiert
von MOGUNTIA ganz ohne Phosphat. In den B-Kom-
bi-Gewiirzcompounds vereint sich die Kraft von Bin-
dus mit der perfekten Wiirzung.
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SORTIMENTSAUSZUG
KUTTERHILFSMITTEL

M7285 MEISTERMIX® P Gold excellent Kombi-Khm
Hochleistungs-Phosphat-Kutterhilfsmittel (streufahig) der Extraklasse mit eingebauter Umrétung und Farbunterstiit-
zung auf nattirlicher Basis fiir die traditionelle Brithwurstherstellung.

M7175 WURSTQUICK® P stabil Kombi-Khm ohne Glutamat-Zusatz
Fliissiges Phosphat-Kutterhilfsmittel mit Umrotung mit der perfekten Phosphatldsung fiir eine effiziente flieBfahige
Emulsion und Elastizitat. Fiir ein Brat mit bester Maschinen-Gangigkeit.

M7131 PERFEKTIN® PE intensiv mit Emul.
Streufahiges Phosphat-Kutterhilfsmittel ohne Umrétung mit eingebautem Emulgator fiir die Bratwurstproduktion.
Effizient in der Bindung mit der perfekten Braunung beim Braten oder Grillen und eingebautem Schutz gegen Platzer.

M7125 PERFEKTIN® C Kutterhilfsmittel Citrat
Streufahiges Citrat-Kutterhilfsmittel ohne Umrdtung fiir weiBe Ware oder in Kombination mit FARBEST® Umrétehil-
fen flir umgerétete Brithwurstarten. Kann auch zur Vermeidung der Blutgerinnung bei der Blutgewinnung eingesetzt

werden.

M7340 BINDUS® aromatic Khm fiir weiBBe Ware und Gefliigel
Deklarationsfreies Kutterhilfsmittel fiir weiBe Ware. Auch als M7300 BINDUS® aromatic fiir umgerdtete Briihwurst
verfligbar.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1010701 und 1032017.
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EMULGATOREN

fiir Brithwiirste

Emulgatoren wie Mono- und Diglyceride werden bei Leberwurst und Brithwurst zur Emulsions-
unterstiitzung eingesetzt und wirken in Kombination mit dem enthaltenen Eiwei8 bzw. in Ver-
bindung mit Kutterhilfsmitteln.

Dahingegen konnen auf pflanzlichen Stoffen basierende EiweiB- und Faserpraparate (SAFTEX® Gruppe) auch ohne
FleischeiweiBl emulgieren. Diese werden zur Herstellung von Voremulsionen eingesetzt.
OPTIPRALL®

Gibt der Briihwurst das Extra an Bindung. Die Emulgatoren sind das Tiipfelchen auf dem i. Sie geben das Plus an
Sicherheit und sorgen fiir den perfekten Biss.

OPTIPRALL® CL pur

Der Briihwurstoptimator schafft dies ganz ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe.

SORTIMENTSAUSZUG
EMULGATOREN

M7710 OPTIPRALL® Emul./Stab. f. Bratwurst/Wiirstchen
Klassischer Brihwurstemulgator, insbesondere fiir Bratwurst, Wiirstchen und Fleischkase. Neben der Emulsions-
unterstiitzung beim Briihen der Wurst wirkt er besonders nachhaltig beim wiederholten Erwarmen von Wiirstchen,
Grillen oder Braten von Bratwurst oder Backen von Fleischkase.

M7730 OPTIPRALL® CL pur Brithwurstoptimator PmW

Deklarationsfreier Briihwurstoptimator mit eingebauter Emulsionsunterstiitzung und eingegebautem Saftstopper
und Geschmacksveredler. Mit schneller Wirkung direkt beim Kutterprozess. Komplett ohne E-Nummern fiir eine
zeitgemaBe Briihwurstproduktion. Ideal in Kombination mit dem BINDUS® System.

M50900 OPTIPRALL® 60
Ist ein extra starker Emulgator der speziell fiir Brihwurst und Wiirstchen entwickelt wurde, die eine hohere Wasser-
bindung benétigen.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1032011 und 1032017.
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UMROTUNG UND FARBE

fiir umgerotete Fleischerzeugnisse

Bei einer klassischen Brithwurst, mit Ausnahme der ,weiBen Ware”, erwartet der Verbrau-
cher eine rote Pokelfarbe. Herkommlicherweise wird diese durch den Pdkelvorgang mit
dem Abbauprodukt Stickoxid aus dem Nitritpokelsalz gebildet. Zur Beschleunigung des Po6-
kelvorganges wird das Antioxidationsmittel Ascorbinsaure und deren Derivate verwendet.
Diese Produkte werden als Umrdtehilfen bezeichnet. Wir kennen bei MOGUNTIA zwei Klassen von Umrétehilfen.

FARBFEST® FARBFEST Rubin®

Produkte basieren auf Ascorbinsdure und beschleu- Produkte hingegen enthalten das Salz der Ascorbin-
nigen den Nitratabbau. Teils werden sie auch mit Zit- saure und weisen eine moderate Geschwindigkeit
ronensaure und anderen Hilfsmitteln kombiniert, um beim Nitritabbau auf. Dies ist insbesondere beim Vor-
die Wirkungsweise noch zu verbessern. pokeln von Fleisch wichtig um eine Verpuffung des

Stickoxides zu verhindern.

Verteilung von FARBFEST® liquid
Rubin zwischen Fleisch- und Fett-
partikeln in der Wurst:

hoher Losungsgrad
= schnelle Reaktion

v

Gerade beim iiberwiegenden Einsatz heller Fleischarten wie Schwein und Gefliigel oder Fleisch-
ersatzprodukten reicht der fleischeigene Farbstoff oft nicht aus, die gewiinschte Farbintensitat zu
erreichen. Hier helfen spezielle Fabstoffe aus der RUBINAL® Serie.

Diese sind saureresistent, hitze- und UV-stabil.

RUBINAL®
Fir die zusatzliche Farbe bei umgeréteten Wurstwaren. Damit geben Sie der Wurst die Attraktivitat und Farbstabilitat,
die sie verdient. Auch bei starker Lichteinstrahlung behalt die Wurst ihre schone rote Farbe.
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SORTIMENTSAUSZUG
UMROTEHILFEN UND FARBSTOFFE

M5000 FARBFEST® extra stark Umrotehilfe
Hier wirken gleich zwei Stoffe. Die Ascorbinsaure fiir einen schnellen Nitritabbau und die Zitronensaure fiir den
optimalen pH-Wert zur Farbstabilisierung.

M7400 FARBFEST® liquid Rubin Umroétehilfe
Dieses fliissige Umrdtehilfsmittel Gberwindet sogar Fettbarrieren und holt aus dem Fleischfarbstoff alles heraus.
Es ist fiir alle umgeréteten Wurstarten und Kochpokelwaren geeignet.

M3293 RUBINAL® rouge Farbemittel
Fur die zusatzliche Farbe bei umgerdteten Wurstwaren. Damit geben Sie der Wurst die Attraktivitat und Farb-
stabilitat, die sie verdient. Auch bei starker Lichteinstrahlung behalt die Wurst ihre schone rote Farbe.

M59909 Carnegro Schwarzraucherpanade
Damit geben Sie Ihren geraucherten Fleischzubereitungen eine attraktive dunkle Farbe auch ohne starke Rauch- ein-
wirkung. Fiir eine schonendere Herstellung.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1032007 und 1032009.
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FRISCHHALTER

fir Fleisch und -abschnitte - /

Trotz aller Sorgfalt, der Einhaltung von Hygienestandards und einer durchgangigen Kiihlkette, kann
man die Kontamination des Fleisches mit Keimen nicht verhindern. Aus diesem Grund hat MOGUN-
TIA die FRISCHIN®-Reihe entwickelt.

Durch den Einsatz der FRISCHIN® Produkte hat der Anwender Vorteile iiber die ganze Produktpalet-
te.

FRISCHIN® hemmt aufgrund seiner spezifischen Zusammensetzung das Wachstum von unerwiinschten Mikroorga-
nismen Uber einen verlangerten Zeitraum. Eine langere Frische & Haltbarkeit ist das Ergebnis. Aufgrund seiner Zu-
sammensetzung aus natiirlichen Genusssauren rundet FRISCHIN® den frischen Geschmack lhrer Wurstwaren ab und
verbessert deutlich die Farbhaltung.

EINSATZMOGLICHKEITEN VON
FRISCHIN®

Verzogerung der Fettoxidation bei Fettmaterial.

Stabilisierung der Lake bei Dosenwiirstchen.

Reduzierung des Keimgehaltes bei kalt hergestellten Schwartenemulsionen.

Verbesserung der Wasserbindung bei Schwartenemulsionen.

Kann zum Sauerstellen von Injektoren eingesetzt werden (Keimreduktion).

Reduzierung der Kochzeit beim Kochen von Zungen und Verbesserung der Ablosung der Schleimhaut.

Bei Verarbeitungsfleisch wird der mikrobiologische Status verbessert und der Oberflachen-pH-Wert stabilisiert.
Verbesserung der Umrdtung von Einlagematerial.

SORTIMENTSAUSZUG
FRISCHIN®

M5139 FRISCHIN® rasant fliissig Weichmacher
Wird fiir kalt hergestellte Schwartenemulsionen eingesetzt, zum Sauerstellen von Injektoren.

M7626 FRISCHIN® M pur 3D Frischepraparat
Praparat fiir den Einsatz bei Briihwurst und Kochschinken. Hemmt das Wachstum unerwiinschter Keime, verbessert
Frischhaltung und Geschmack, fordert die Umrétung und Farbhaltung.

M7615 FRISCHIN® Long Life Frischepraparat
Zum Vorbehandeln von Fleisch vor der Weiterverarbeitung und zur Frischhaltung von Fleischabschnitten.
Anwendung: gleichmaBig liber das Fleisch streuen und einreiben oder untermischen.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1032021.

19



FUNKTIONSWEISE FRISCHIN®

Durch die Behandlung von Fleischzubereitungen mit einem FRISCHIN® Produkt wird der Richtwert (am Beispiel
von rohem, gew(irztem Schweinefleisch) von 5,0E+06 der aeroben mesophilen Gesamtkeimzahl erheblich spater
erreicht. Die Haltbarkeit kann sich je nach Ausgangs- und Lagerbedingungen fast verdoppeln.

Dies wirkt sich natirlich auch auf die Entwicklung der Enterobakterien aus, zu deren Gruppe auch die Salmonellen

gehoren. Unter Idealbedingunen werden auch diese wirksam an der Vermehrung gehindert.
Oben am Beispiel von behandeltem Fleisch: blaue Kurve: unbehandelt, lila Kurve: FRISCHIN® LongLife, gelbe Kurve: FRISCHIN® pur.

Anwendungsbeispiel: Optimaler Einsatz von Frischhaltern bei der Wurstproduktion.

Zugabe von FRISCHIN® auf Fleisch-
stlicke (Verarbeitungsfleisch)

Zugabe von FRISCHIN® in das Brat
(beim Kuttern)

FRISCHIN®

Die Mikroorganismen sind schon im Brat ver-
teilt. Die direkte Erfassung der Mikroorganismen
schwacht sich ab.

Die Mikroorganismen befinden sich auf der
Fleischoberflache. Hier kann der groBte Anteil
schon gehemmt werden.

Die Vorbehandlung des Verarbeitungsfleisches ist in der Regel die sinnvollere Anwendung, jedoch kann die Zugabe
des richtigen FRISCHIN® Praparates eine nachhaltigere Wirkung zeigen.
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EMULSIONEN UND
EIWEISSERSATZSTOFFE

Emulsionen, oder noch genauer Voremulsionen, dienen dazu, Verarbeitungsstoffe und Lebensmittel in

einen produktionsfahigen Zustand zu versetzen.

Dadurch lassen sich auch pflanzliche Fett- und EiweiBstoffe, sowie diese in nicht gebrauchlicher tierischer Form (z.B.
Flomen und Nierenfett) so aufbereiten, dass sie der Verarbeitbarkeit ahnlich eines gebrauchlichen Speckmaterials
entsprechen. Ahnliches gilt fiir tierische und pflanzliche EiweiBe.

Gerade bei der Produktion kostengiinstiger Briihwurst oder bei ethnisch bedingten Produktionsformen (wie Halal
und Kosher) lassen sich hier tierische EiweiBe gegen pflanzliche Derivate und Pflanzenfasern austauschen und das

auf einem hohen Qualitatsniveau.

Dies greift ebenso bei der Produktion brennwertreduzierter Briihwurstarten. Selbst Rohwurstprodukte und Hack-

fleischerzeugnisse lassen sich damit modifizieren.

In dieser Gruppe finden Sie auch Strukturgeber aus der Gruppe der Saccharide und EiweiBersatzstoffe. Je nach Re-
zeptur und Verarbeitungstechnologie kann damit die Qualitat des Endproduktes deutlich verbessert werden.

SAFTEX®

steht fiir die Gruppe der funktionellen Saccharide.
Von Monosacchariden (Dextrose) bis Polisacchariden
(Ballaststoffen und Fasern). Je nach Einsatz kdnnen
diese Produkte fiir die Voremulsion, als Synaraseblo-
cker, als Strukturgeber, zur Ballaststoffanreicherung
oder zur Erhéhung des Wasserbindevermdgen einge-
setzt werden.

Fatbinder

Dieser dagegen bietet die perfekte Basis fiir alle
Arten von Voremulsionen, insbesondere Fleisch-,
Hiihnerhaut und Fettemulsionen und zur Herstellung
von Fett- und Fleischersatzstoffen.
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SORTIMENTSAUSZUG
EMULSIONEN UND EIWEISSERSATZSTOFFE

M50883 SAFTEX® Structurizer
Fiir mehr Biss und Knack.

M50866 SAFTEX® SH fiir Fettemulsion
Flr den optimalen Fetteinsatz.

M50144 SAFTEX® Fat-R
Praparat zur Herstellung von Fettersatz fiir eine zeitgemaBe Produktion.

M59397 Fatbinder ultra
Arttypisch, Basisrezeptur, Sonderanwendung.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1032019, 1032021 und
2097003.
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GEWURZE UND
COMPOUNDS

Ausgewogene Gewiirzmischungen und Aromaprdparate fir alle Belange der traditio-

nellen und modernen Briihwurstproduktion

AROMAL®

Die Serie mit der perfekten Symbiose aus Gewiirz-
aromen und phosphatgestiitzer Technologie und das
bei nur 5g/kg Anwendung. Geschmack kombiniert
mit technologischen Wirkstoffen fiir ein Maximum
an Convenience und Sicherheit.

AROMAL® extra

Extra-Compounds mit verstarktem Geschmack, der
langer halt, durch ausgewahlte Gewiirzextrakte - wie
vom Verbraucher gefordert. Und das bei nur 5g/kg
Anwendung.

MEISTERMIX®

Hier verbinden sich kompromisslose Qualitat und
natirlicher Geschmack. Mit 10g/kg Anwendung das
wahre Leistungswunder - mit integriertem Phosphat-
kutterhilfsmittel und ausgesuchten Rohgewdirzen.

ohne Technologie. Fiir hochste Flexibilitat.

JUWEL®

Die ausgewogene Komposition aus Gewdrzaromen,
feinen Rohgewdirzen und passender Technologie ver-
eint Moderne und Klassik, und das bei nur 7g/kg An-
wendung.

Prima-Serie

Top Gewiirz-Technologie-Compounds fiir lhre beste
Wurst mit gutem Preis-Leistungsverhaltnis - bei nur
10g/kg Anwendung.

60er

Diese Compoundserie ist die Briihwurstklasse mit
dem Plus an Funktionalitat, fir die Zusatzausbeute,
die Sie fiir Ihre Kalkulation benétigen.
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SORTIMENTSAUSZUG
GEWURZE UND COMPOUNDS

M2000 LECKERAN® FRIOSAFE® Gewiirzpraparat
Der Edelklassiker fir feinzerkleinerte Bratwurst mit frischer Zitronennote.

M1000 VIANDOR® FRIOSAFE® Fleischwurst Gewiirzpraparat
Diese Fleischwurstwiirzung ohne Technologie genieBt eine Alleinstellung nicht nur am deutschen Markt.

M5462 AROMAL® Aufschnitt Aroma Compound P
Diese Fleischwurstwiirzung mit Technologie bietet alles, was Sie fiir eine effiziente Brithwurstherstellung brauchen.

M5643 JUWEL® Polnische Aktiv Comp. P mit gesch. Pfeffer

Fur die klassische, wiirzige Halbdauerwurst ohne Technologie (enthalt keine technologischen Hilfsmittel).
Die Technologie kommt von den MEISTERMIX® Kutterhilfsmitteln.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1010301, 1010305 und
1010501.
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GESCHMACKSVEREDLER

fiir noch mehr Genuss

Geschmackveredler sind das Feng Shui der Fleischverarbeitung. Sie schaffen die geschmackliche
Harmonie ohne selbst dominant in Erscheinung zu treten.

Geschmacksveredler

* geben einen vollen und runden Geschmack

* erzeugen ein harmonisches Geschmacksprofil

» unterdriicken die Salzspitze

* pragen das Geschmacksprofil (durch Erganzung mit Rauch (SMOOX®), Knoblauch und anderen Aromen)

» kaschieren fremde Einfllisse, z.B. bei der Verarbeitung von MDM-Fleisch oder Emulsionen

GLUTESSA®

Vereint alle Geschmacksveredler auf Basis von Mononatriumglutamat. Fiir einen vollkommenen Geschmack.

AROSTAR®

Geschmacksveredler ganz ohne Glutamat. Fiir besten Geschmack bei hochster Naturlichkeit.

SORTIMENTSAUSZUG
GESCHMACKSVEREDLER

M7511 GLUTESSA® Geschmacksveredler
Klassischer hochwirksamer Geschmacksveredler auf Glutamat-Basis, mit Gewiirzen fein abgestimmt.

M7590 AROSTAR® Geschmacksveredler CL
Die Kombination aus feinen Wiirzen, Gewiirzen und Gewiirzextrakten fiir eine leicht briihige Abrundung.

M7595 AROSTAR® Booster Wiirzer ohne Glutamat-Zusatz
Kraftige Fleischaromen abgestimmt mit einer vollmundigen Wiirze heben den Geschmack eines jeden Fleisch-
erzeugnisses. Ideal vor allem bei Gefliigelerzeugnissen.

M3101 AROSTAR® extra clean CL Geschmacksveredler
Einzigartige Zusammenstellung fein abgerundeter Gewiirze ohne den Zusatz von Wiirzen, Hefen oder Aromen. Fiir
die hohe Kunst des Abschmeckens.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1021403.
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AROMEN

fiir den perfekten Geschmack

Wir bieten eine Vielzahl an Aromen fiir die Herstellung von Briihwurstwaren an.

Aromen stehen fiir:

e mehr Geschmacksintensitat

e eine perfekte Typisierung

e einen individuellen Charakter

e eine eigene Profilierung

e die perfekte Abrundung

e ein meisterhaftes Kaschieren

e perfekte Produktionsergebnisse

® eine ganz neue Geschmacksgebung
e lhren Erfolg

SORTIMENTSAUSZUG
AROMEN

M59903 Tiroler Aroma
Kraftige Fleischaromen abgestimmt mit einer vollmundigen Wiirze heben den Geschmack einer jeden Wurst. Mit
zusatzlichem Raucharoma.

M59117 Turbo Huhn
Einsetzbar fiir alle Gefliigelwiirste, bringt das extra an Gefliigelgeschmack in ihr Gefliigelprodukt.

M3020 SMOOX® M Raucharoma léslich
Fur Fleisch und Wurstwaren, die nicht oder nur kurz gerauchert werden kénnen. Angenehm wiirzige Rauchnote.

M53203 Sahnegeschmack
Das Produkt fiir den feinen Sahnegeschmack, einsetzbar bei allen Brithwurstarten und Briihwiirstchen.

M3060 KNOBLAN® M Knoblaucharoma CL fliissig
Intensives Knoblaucharoma fiir den breiten Einsatz in allen Wurstarten und in der Kiiche. Unverzichtbar fir die
mediterrane Kiiche.

Diese und weitere Produkte finden Sie im Lieferprogramm Gruppe 1021554.
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HILFSMITTEL UND
SONSTIGE ZUTATEN

Je nach Produktionsweise und Rezeptur kdnnen weitere Zutaten und Hilfsmittel erforderlich sein, ob aus
geschmacklichem, optischem und technologischem Grund.

Geschmackliche Erganzungen:
e Naturgewdirze
e sonstige Gemiise und Gewtrzzubereitungen

e Milch, Sahne und sonstige Milcherzeugnisse (Kase)

Optische Erganzungen:

e Naturgewiirze, Niisse, Cerealien, Gemiise und Gemiseerzeugnisse

Technologische Erganzungen:

e Naturfasern (Weizen, Soja, Bambus, Karotte,...)
e Sojaisolat

e (arragenan

e Tierische und sonstige pflanzliche EiweiBe

e Transglutaminase
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FLAVOURSOME
SOLUTIONS

Alles aus einer Hand

Die MOGUNTIA FOOD GROUP ist Ihr professioneller Direktlieferant fiir den perfekten Geschmack.

Die Qualitat und technologische Ausgereiftheit unserer Produkte bieten Ihnen das hochste MaB an Sicherheit.

Als eines der modernsten Lebensmittelwerke Europas spezialisieren wir uns auf die Bereiche Fleisch, Food Service,
Lebensmitteleinzelhandel und Lebensmittelindustrie.

Vollautomatische Produktion
Hochste Produktsicherheit
Zukunftsweisende Technologien

Premium-Produktqualitat
Liefersicherheit

Hightech-Produktion in Kirchbichl
Zertifiziert nach IFS, BRC, BIO, Halal, Super-Kosher,
GTS (Gentechnikfrei), Vegan Label, Retailer-Standards wie Tesco und Morrisons

Praktisch Kreuz-Kontaminationsfreie Produktion durch einzigartiges Containermischverfahren
Patentiertes FRIOSAFE® Mahlverfahren fiir 30% héhere Geschmacksausbeute

Standort frei von hochriskanten Allergenen, effektives Allergenmanagement,
seit Jahren kein einziger Positivbefund bei Priifung jeder einzelnen Charge.

Eigene Entwicklungsabteilung und eigenes Labor.

Qualitatssicherung uber das akkreditierte Labor arotop food & environment GmbH.

GEMEINSAM WERDEN WIR DIE WELT MIT GESCHMACK UND QUALITAT BEGEISTERN.

WWW.MOGUNTIA.COM
Nikolaus-Kopernikus-StraBe 1 ¢ D-55129 Mainz Perlmooser StraBe 19 ¢ A-6322 Kirchbichl Industriestrasse 19¢ CH-8625 Gossau ZH
Tel: 0800/Y' O S M NT 1S o FAX: +49 6131 583658 Tel: +43 5332 85550 992 e« FAX: +43 5332 85550 35 C H Tel.: +41 43 8338866 * Fax: +41 43 8338860

e-mail: moguntia@moguntia.de e-mail: moguntia@moguntia.at e-mail: moguntia@moguntia.ch



