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Die Ermittlung von gesetzlichen Mindestanforderungen
an den Gehalt von schweizerischen
allgemein gebrauchlichen Fleischwaren

von Dr. O. Wyler, Spiegel-Bern unter Mitarbeit von W. Kiinzler, Bern

Vorbemerkungen

Die objektive Beurteilung der Qualitdt eines Lebensmittels gehort von jeher
zu den schwierigsten Problemen, die sich uns, sowohl als Amtspersonen, als auch
als Produzenten, stellen, wird doch die «Qualitit» von einer Unzahl von Einzel-
faktoren bestimmt, welche als solche voneinander unabhingig, jedoch mehr
oder weniger eng miteinander verbunden sind. Aulerdem werden diese individuell
oft sehr verschiedenartig bewertet. Es mogen hier nur einige wenige der wichtig-
sten maflgebenden Faktoren genannt werden, wie das Aussehen, die Frische, der
Geruch, der Geschmack, die duflere Beschaffenheit, der «Griff», der fermentative
Status und dann vor allem die ausschlaggebenden Gehalte in ernihrungsphysio-
logischer Hinsicht, aber auch die chemische Zusammensetzung, sowohl an wich-
tigen Hauptkomponenten, als auch an Spurenstoffen.

Beim Fleisch, aber bei den Fleischwaren ganz besonders, sind die Beurteilun-
gen der Qualititseigenschaften derart komplex, dafl es einer langjihrigen Praxis
bedarf, um diese Produkte nur einmal nach Geschmack, Aussehen, Zartheit,
Reife, Hygiene, Herkunft und schlieflich nach der Zusammensetzung richtig
und eindeutig beurteilen zu konnen. Allerdings haben wir es mit modernen Un-
tersuchungsmethoden in der Hand, wenigstens einen Teil der ausschlaggebenden
Komponenten, sogar in Zahlen und in physikalisch-chemischen Charakteristiken
festzustellen, was frither, vor allem durch den Laien, wobei sogar oft der Che-
miker in diesem Sinne ebenfalls als Laie zu gelten hatte, nicht erkannt werden
konnte.

Kein Wunder, daff die Qualititsbeurteilung von Fleisch und Fleischwaren bis
anhin schlechterdings selbst in Fachkreisen nur unter gewissen Vorbehalten er-
folgte, auch wenn, wie erwihnt, die heutige Methodologie auf chemischem, che-
misch-physikalischem, mikrobiologischem und fermentativem Gebiet gegentiber
frither einen wesentlichen Fortschritt bei der Beurteilung erlaubt, wobei, neben
den klassischen Arbeitsmethoden eine grofie Zahl neuer Moglichkeiten zur Cha-
rakterisierung einzelner Bestandteile geschaffen wurde, von denen nur erwihnt
seien: die Papier- und Diinnschichtchromatographie, neben der Sdulentrennung,
die Gaschromatographie in ihren verschiedenen Formen, die Spektrographie vom
Ultraviolett bis ins weite Infrarot, die Massenspektroskopie, die Elektrophorese
sowie eine grofle Zahl weiterer physikalisch-chemischer Methoden; wir miissen
uns aber trotzdem bewuf}t sein, daff wir erst am Anfang einer sich abzeichnenden
riesigen Entwicklung zur Identifizierung zahlreicher, zum Teil bis jetzt unbekann-

279



ter mafigebender Inhaltsstoffe stehen, sodafl wir mit Jahrzehnten oder mehr
rechnen miissen, bis unsere Begehren nach geniigender Charakterisierung der
Qualitdt einigermaflen erfiillt werden konnen. Trotzdem wollen wir im Nachste-
henden versuchen, ein wenig in dieses komplexe Gebiet hineinzuleuchten und
damit einen ersten Schritt zur Qualitiatsbeurteilung zu machen.

Der Konsument hat ein Anrecht zum Bezug von einwandfreien und hoch-
wertigen Nahrungsmitteln zu einem angemessenen Preise, sofern sie als solche
gekennzeichnet bzw. angepriesen sind. Gerade die staatliche Lebensmittelgesetz-
gebung fordert von ihren Kontrollorganen, dafl in dieser Hinsicht sowohl der
Konsument als auch der Zwischenhiandler, aber ebenso auch der Verarbeiter von
Rohmaterial vor Falschdeklarationen, eigentlichen Filschungen und Téduschungen,
also vor allem auch vor unlauterem Wettbewerb geschiitzt werden. Kein Wun-
der, dafl diesem Wunsche gerade Art. 13 der Eidg. Fleischschauverordnung aus
dem Jahre 1957 entgegenkommen will und die Forderung aufstellt, dafl eine
Anzahl von Fleischwaren bestimmten Mindestanforderungen inbezug auf die
Qualitit zu geniigen haben; ja es wird sogar das Begehren gestellt, dafl gewisse
Qualititsnormen und -klassen fiir Fleisch und Fleischwaren aufgestellt werden
sollten. Leider aber war man sich im Moment der Herausgabe dieser Gesetzes-
artikel keineswegs dariiber bewuflt, wie unendlich schwer gerade auf diesem Ge-
biete eine Charakterisierung der Qualitit ist.

Bei Fleisch, als stets wechselndes Naturprodukt, diirfte eine derartige allge-
meine Forderung an den heute zur Verfiigung stehenden Moglichkeiten, methodi-
scher, apparativer, personeller und finanzieller Natur, scheitern, aber auch an
der Vielfalt, welche uns die Natur zu bieten vermag und an den vielen heute
noch unbekannten Faktoren, welche z. B. beim natiirlichen Wachstum des Tieres
eine wesentliche Rolle fiir das Nahrungsmittel darstellen. Zwar hat die moderne
Fleischforschung gerade in den letzten Jahren gewaltige Fortschritte erzielt: Es
moge nur auf die an den Europiischen Meetings der Fleischforscher von mehreren
hunderten von Wissenschaftlern und Praktikern vorgetragenen Arbeiten und auf
die zahlreichen Publikationen in den verschiedensten Fachzeitschriften hinge-
wiesen werden. Trotzdem ist die Natur noch mit derart vielen Unbekannten
versehen, dafl es eine Kiihnheit wire, ganz bestimmte Klassifikationen bei
Fleisch und bei Fleischwaren, insbesondere hinsichtlich Qualitdtsklassen, aufzu-
stellen.

Hingegen sollte man sich, um den Wiinschen von Art. 13 der genannten Ver-
ordnung einigermaflen entgegenzukommen, darauf beschrinken, anhand von
Erfahrungswerten gewisse Mindestanforderungen iiber die Gehalte der wichtig-
sten Bausteine zusammenzustellen, um der verarbeitenden Industrie und dem
Gewerbe die Moglichkeit zu geben, ihre Rezepturen zur Herstellung von Fleisch-
waren so zu gestalten, dafl auf alle Fille diese Mindestanforderungen erfiillt
werden. Dabei aber mufl man sich auch dariiber Rechenschaft geben, daff neben
den relativ einfach durchzufithrenden chemischen Untersuchungen gerade dem
mikrobiologischen Status eine ebenso bedeutende Rolle zuzusprechen ist, obwohl
leider dazu sowohl zeitlich, als auch personell ein ungleich grofierer Aufwand not-

280



wendig ist. Eine Bestimmung der Gesamtkeimzahl wiirde dabei unter Umstinden
ein vollig irrefiihrendes Bild ergeben, weil gerade eine grofle Zahl von spezifi-
schen Keimen mitbestimmend fiir die Erreichung einer bestimmten Qualitdt emner
Fleischware ist. Wir miissen deshalb in vorliegender Arbeit bewufit diese wichtigen
Faktoren der Qualititspriifung vorderhand ausklammern, um einstweilen wenig-
stens routinemiflig bestimmte Priifungen der Zusammensetzung dieser Produkte
vornehmen zu konnen und zwar innert niitzlicher Frist. Wir wollen diese als
chemische Mindestanforderungen an «Volksfleischwaren» bezeichnen und uns
der Unvollkommenheit der Resultate bewufit sein.

Gewifl miissen auch noch organoleptische Priifungen, besonders durch ausge-
bildete Fachleute, mit den chemischen Priifungen parallel, durchgefithrt werden;
gerade diese lassen gewisse durch Apparate und auf andere Weise nicht erkenn-
bare Finessen eher nachweisen — eine Tatsache, welche ibrigens auf das ganze
Lebensmittelgebiet ausgedehnt werden mufl. In unserem Falle ist besonders auf die
Wiirzung, die Bindefihigkeit, die Schnittfestigkeit, das Aussehen und die Griffig-
keit, sowohl im Aeuflern, als auch beim Brit zu achten. Am besten erfolgt
dies durch Punktbewertung der einzelnen Faktoren, z. B. mit den Noten 1—5,
wobei ein Durchschnitt hochstens die Note 2 haben sollte, wenn 1 den besten,
5 den schlechtesten organoleptischen Befund bedeutet. Dieses Vorgehen hat sich
bisher bereits auf andern Lebensmittelgebieten mit Vorteil eingefiihrt.

Im weiteren ist der Tatsache Rechnung zu tragen, dafl vor allem in der west-
lichen Hemisphire Europas, fiir die Herstellung von Fleischwaren nach wie vor
die vom Staate unterstiitzte Freiziigigkeit nur dann zu beschrinken ist, wenn eine
Gefahr fiir Tduschungen, Filschungen und die Gesundheit betreffend besteht.
Dadurch soll die private Iniuative, aber auch die reelle Fabrikation unterstiitzt
und dem Tiichtigen sein Erfindungsgeist und sein Konnen belohnt werden. Dabei
gilt als selbstverstandlich, dafl der Charakter einer Fleischware erhalten bleiben
mufl. Es ist uns bewuflt, dafl auch hier Grenzen gesetzt sind durch Fragen der
Wirtschaftlichkeit, durch Vorhandensein des notigen Rohmaterials und dafl den
spezifischen Konsumgewohnheiten einer Gegend Rechnung zu tragen ist. Doch
darf hierzu darauf hingewiesen werden, daf auch die heutigen erndhrungsphysio-
logischen Erkenntnisse zu beriicksichtigen sind, vor allem die Tatsache, daff durch
unsere stark entwickelte «Zivilisation» bedeutend geringere korperliche Leistungen
im allgemeinen verlangt und diesem Umstand unsere Nahrung anzupassen ist.
So ist im allgemeinen ein Ueberkonsum an Fett in der heutigen Ernihrung und
damit die «Ueberfiitterung», mit all ihren Nebenerscheinungen, zu vermeiden;
der Konsument stellt sich heute, z. T. sogar unbewuflt, darauf cin, was vielen
Produzenten insofern Kummer bereitet, weil ihnen sehr viel Fettgewebe unver-
wertbar oder nur mit geringer Entschidigung anfillt. Heute aber besitzen wir,
neben einem bei weitem nicht so gefihrlichen Ueberangebot an Kohlenhydraten
eher einen Mangel an verwertbaren Eiweiflarten, welche auch die erforderlichen
essentiellen Aminosduren enthalten. Wenn dies vielleicht in unserem Lande noch
nicht so akut in Erscheinung tritt, so muf in diesem Zusammenhang doch auf die
Gefahr hingewiesen werden, vor allem aber auch auf die Tatsache, daff Kohlen-
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hydrate und verwertbare Eiweifistoffe stets in einem vertretbaren Verhiltnis ein-
genommen werden sollten. So kann nicht genug darauf hingewiesen werden, daf}
wir auf keinen Fall auf eiweifireiche Nahrung verzichten diirfen, wobei ohne
Zweifel Fleisch und Fleischwaren hier eine bedeutende Liicke auszufiillen ver-
mogen, obschon sie zu den preislich teuersten Nahrungsmitteln gehoren. Aber
gerade deswegen hat der Konsument ein Anrecht darauf, dafl er durch eine vom
Staate auf Grund einer umfangreichen praktischen Untersuchung festgelegten und
geschaffenen Kontrollorganisation geschiitzt wird, welche aber sich ihrerseits auf
geniigende Fachkenntnisse stiitzen und diese z. B. anhand von Fahigkeitspriifungen
beweisen muf. Dabei ist es aber auch wichtig, daff gerade das Eiweifl moglichst
in einer vom Korper gut verwertbaren Form angeboten wird; wir werden spater
auch diesem Problem die notige Beachtung schenken.

Daf aber gerade auf diesem Gebiete die hygienische Seite besonders stark zu
berticksichtigen ist, diirfte angesichts der Tatsache besondere Bedeutung haben,
daf es einzelne Eiweiflbestandteile, gerade auf dem Fleischgebiet gibt, welche fiir
den Menschen entweder praktisch wertlos oder auch physiologisch wenig interes-
sant, ja oft schon aus dsthetischen Griinden oder «gefiihlsmidflig» vom Konsu-
menten abgelehnt werden, wie gewisse Organteile, tiber welche nur eine mikro-
skopisch-histologische Priifung — die leider gerade in unserem Lande bis heute
sehr stark vernachlifligt wurde — einigermaflen Auskunft gibt. Auf chemischem
Wege aber kann das schlecht verwertbare kollagene Bindegewebe heute mit einer
relativ einfachen Methode ermittelt werden, weshalb wir dieses ebenfalls bei
unseren Mindestanforderungen miteinbezogen haben.

Eine Aufstellung von Mindestanforderungen an Fleischwaren hinsichtlich ihrer
chemischen Zusammensetzung, wie sie fiir schweizerische Verhiltnisse vom Ge-
setz vorgesehen sind, bietet offensichtlich den Nachteil, dafl es grofieren leistungs-
fahigen Produzenten eher moglich ist, sich auf gewisse Standarde einzustellen,
sofern sie auch organoleptisch noch den Publikumsanforderungen geniigen.
Glucklicherweise reagiert bei uns der Konsument sehr eindeutig auf derartige
Geschiftsgebahren, aber auch der Produzent mufl immer mit stets wechselnder
Zusammensetzung seines Rohmaterials rechnen, sodafl wir gerade in dieser Hin-
sicht der bestimmten Erwartung Ausdruck geben diirfen, dafy auch bei grofleren
Produzenten Produkte geschaffen werden, welche qualitativ sich nicht an den
untersten zuldssigen Grenzen bewegen. Auch wenn der Konsument im allgemei-
nen nicht Analytiker ist, so ist er meistens doch imstande, sich iiber die wahre
Qualitdt einer Fleischware einigermaflen Rechenschaft zu geben; werden aber
zur Verbesserung des Aussehens die heute oft notwendigen Hilfsstoffe verwendet,
so hat die staatliche Kontrolle dariiber zu wachen, dafl «die Biume nicht in den
Himmel wachsen». Eine staatliche Ueberwachung ist aber so zu gestalten, daf} sie
mit relativ einfachen Mitteln innert niitzlicher Frist zu verwertbaren Ergebnissen
fihrt, weshalb bei einem Teil der Bestimmung qualititsbestimmender Faktoren
anstelle wissenschaftlich genauer oft zu routinemifligen konventionellen Metho-

den Zuflucht genommen werden muf, sofern nicht einfache genaue Methoden
bereits zur Verfiigung stehen.
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Als einfachste, jedoch grundlegende Werte ergebende Bestimmung betrachten

wir die

1.

Wasserbestimmung in simtlichen Wurst- und Fleischwaren, welche gleich-
zeitig als Grundlage fiir die Ermittlung der Trockensubstanz einer Ware dient.
Diese hat den Zweck, verschieden lang gelagerte und somit verschieden stark
ausgetrocknete Produkte miteinander inbezug auf Fett, Stickstoffsubstanz
u. a. vergleichen zu konnen, indem man alle Werte auf die Trockensubstanz
(TM) = 100 — %» Wassergehalt bezieht. Andererseits aber ist der Wasserge-
halt an der Qualitit und an der Haltbarkeit verschiedener Fleischwarensorten
mafgebend beteiligt. In voller Kenntnis der Tatsache, dafl andernorts auch
der Bestimmung des sog. Fremdwassergehaltes, z. B. mit Hilfe der Federzahl,
einiges Gewicht beigemessen wird, haben wir einerseits auf deren Bestimmung
verzichtet, weil die sonst nicht viel aussagende Aschebestimmung notwendig
gewesen wire, andererseits aber auch, weil — gerade in den letzten Jahren —
von mafigeblicher Seite darauf hingewiesen wurde, dafl die Fremdwasserbe-
stimmung nach diesem Prinzip nicht den in sie gehegten Erwartungen ent-
spricht, umsomehr, weil durch gewisse Hilfsstoffe, welche erst in neuerer
Zeit angewandt werden, der Wert dieser Berechnung nicht mehr der gleiche
ist, wie frither. Mit Hilfe von Verhiltniszahlen, vor allem auf die Trocken-
substanz bezogen, liflt sich, spezifisch fiir jede Fleischwarenart, gestiitzt auf
reprasentative Werte aus hunderten von Bestimmungen heute viel eher einiges
aussagen, wenn auch hier grofle Streuungen festzustellen sind.

Fettbestimmung. Wie schon weiter oben festgestellt, kommt dieser Bestim-
mung, im Hinblick auf die stark verdnderten Anforderungen der Konsu-
menten, aber auch auf die ernihrungsphysiologischen Erkenntnisse, eine grofle
Bedeutung zu. Wir miissen uns dabei dariiber Rechenschaft geben, daff Fett
neben Wasser den billigsten Anteil einer Fleischware darstellt und dafl es ein-
zelnen gewissenlosen Produzenten (zum Gliick heute in der Minderheit) nichts
ausmacht, ihr Ueberschufifett mit Hilfe von fettemulgierenden Mitteln und
Maschinen oft unsichtbar den Fleischwaren einzuverleiben, ohne dafl dies
visuell von der Kundschaft bemerkt wird. Allgemein gesehen, ist festzustellen,
dafl heute im Durchschnitt gegeniiber friher (rund 20 Jahre) dennoch die
Fleischwaren eher fettreicher geworden sind. Ob dies den neuen Zuchtmetho-
den zugeschrieben werden muf}, oder andern Umstinden, ist nicht Aufgabe
dieser Ausfithrungen. Dennoch kommt dem Fettverhiltnis zur Trockensub-
stanz heute eine duflerst wichtige Bedeutung zu.

Stickstoffsubstanz, Wir miissen uns — und dies sei ganz besonders hervorge-
hoben — dartiber Rechenschaft geben, daff Stickstoffsubstanz nicht dem
Muskeleiweifigehalt + Bindegewebe gleichzusetzen ist, sondern dafl heute, be-
sonders in Pokelwaren, noch viele andere stickstoffliefernde Zusitze vorhan-
den sind, welche bei der traditionellen Umrechnung von Stickstoff mal dem
Faktor 6,25 von vielen als «Eiweifl» bezeichnet wird. Auch auf die Tatsache,
dafl der von der Stickstoffsubstanz abgezogene Wert von kollagenem Binde-
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gewebe keineswegs dem sog. «Muskeleiweiff» entspricht, hat im Jahre 1967 (1)
ein aus deutschen, Osterreichischen und schweizerischen Fachleuten zusammen-
gesetzter Arbeitskreis mit aller Deutlichkeit hingewiesen. Wenn trotzdem ge-
wisse Berufskreise leichtfertig diese Zahl als Muskeleiweifl bezeichnen, so
mufd diese entweder als Bequemlichkeit oder Leichtfertigkeit bezeichnet wer-
den, sind doch damit sowohl fremde Eiweiflarten, wie Milcheiweify (aus Milch,
Milchpulver und aufgeschlossenem Milcheiweifl), Sojaprotein, andere kolla-
genfremde Bindegewebe und Eiweiflbestandteile, Nitrate, Nitrite, Glutamate,
Ribonucleotide und viele andere anorganische und organische eiweifffremde
stickstoffhaltige Verbindungen als «Muskeleiweifl» gerechnet, was ein absolut
unrichtiges Bild tiber den verwertbaren Eiweiflgehalt vermittelt. Die Beurtei-
lung dieser Werte hat daher kritisch, aber fachminnisch zu erfolgen und in
Zweifelsfillen ist noch auf andere stickstoffhaltige Bestandteile zu priifen,
die teilweise auch als Bindemittel dienen.

4. Kollagenes Bindegewebe. Jedes naturbelassene Fleisch enthilt eine bestimmte
Menge an verschiedenen Bindegewebesorten, wobei je nach Art die eine oder
andere iiberwiegt. Mit Ausnahme der elastinreichen Nackenmuskulatur, wel-
che weniger der Fleischwarenfabrikation dient, besteht aber der grofite Teil
des Bindegewebes aus Kollagen, dessen charakteristische Aminosaure, das a-Hy-
droxyprolin auf chemischem Wege mit ziemlich grofler Genauigkeit ermittelt
werden kann. Bindegewebe ist bis zu einer gewissen Grenze selbst in Fleisch-
waren erwiinscht und notwendig, weil es einerseits der Ware einen spezifi-
schen Geschmack verleiht, andererseits ithr auch die notige Festigkeit ermog-
licht. Es sei z. B. an die bekannten St. Galler-Schiiblige erinnert, welche ohne
einen bestimmten Bindegewebegehalt gar nicht angefertigt werden konnten.
Jedoch sollte das Bindegewebe bezogen auf den iibrigen Eiweiflgehalt einen
bestimmten Gehalt nicht iiberschreiten, weil es sonst als billiges, aber physio-
logisch schlecht verwertbares Fiillmaterial zu gelten hat. Ein beliebtes, aber
leider oft in zu groflen Mengen verwendetes Bindegewebe, bilden die
Schwarten. Gewif} tibt das in einer Fleischware enthaltene Bindegewebe auch
physiologisch einen giinstigen Effekt aus, regt es doch in mafligen Mengen auch
die Peristaltik des Darmes an. Doch muf} gerade auf diesem Gebiete jede un-
lautere Verwendung unterbunden werden. Leider hat bis jetzt vor allem eine
sehr wertvolle Methode zur Bestimmung des Hydroxyprolins den groflen
Nachteil der allzu langen Dauer einer arbeitsreichen Untersuchung aufgewie-
sen. Wir konnten in letzter Zeit diese Methode aber so vereinfachen, daf} sie
zur richtigen Routinemethode geworden ist, allerdings in diesem Falle mit ge-
wissen Fehlermoglichkeiten behaftet, aber vor allem der Orientierung und
angenaherten Bestimmung dienend; in Zweifelsfillen kann dann immer
noch die vor allem vom norddeutschen Arbeitskreis empfohlene Variante der
Mohler-Antonacopoulos-Methode (2) beniitzt werden. Ueber die vereinfachte
Methode soll in nichster Zeit in einer Fachzeitschrift (3) berichtet werden.
Wie bereits erwahnt, empfehlen wir zur Beurteilung der Fleischwaren und be-
sonders zur Priifung, ob diese den Qualitdtsmindestanforderungen, mindestens
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in chemischer Hinsicht geniigen, ebenfalls die Beniitzung folgender Quo-
tienten:

0/p Wassergehalt /0 Fettgehalt 0/0 koll. Bindegewebe
Q= Qe = : ;Qa = .

9/p Stickstoffsubstanz = ©° /g Stickstoffsubstanz /4 Stickstoffsubstanz

Diese sind, wie ebenfalls bereits darauf hingewiesen, artspezifisch, sagen aber,
neben den Absolutwerten und den Werten, bezogen auf Trockenmafle, sehr oft
etwas liber die «Vorgeschichte» einer Fleischware aus. Sie helfen aber auch
der lebensmittelpolizeilichen Ueberwachung — in Verbindung mit den
durchschnittlichen Gehaltszahlen von Frischfleisch (vgl. Tabellen S. 325—327)
— die notwendigen Schluf}folgerungen iiber die Komponenten einer Fleisch-
ware zu ziehen und dem Produzenten entsprechende Ratschlige zu geben, um
Ueber- bzw. Unterschreitungen der gesetzlichen Mindestanforderungen ins-
kiinftig zu vermeiden.

Die vorliegende Arbeit, welche im Verlaufe von ca. 6 Jahren neben vielen
andern Aufgaben durchgefiihrt wurde, hat zum Hauptziel, den gegenwirtigen
Stand (der wie erwdhnt vom friheren wesentlich verschieden ist) auf dem Fleisch-
warengebiet in einer von der Statistik geforderten geniigend reprisentativen Zahl
aus den meisten Regionen unseres Landes beziiglich der Hauptbestandteile zu er-
fassen und damit die Grundlagen fiir die Aufstellung gesetzlicher Mindestanfor-
derungen zu schaffen. Sie soll aber kaum dazu dienen, Qualititsklassen, wie dies
etwa in andern Landern auf Grund des Bindegewebegehaltes dient, aufzustellen. Es
sei an dieser Stelle allen amtlichen kantonalen und stidtischen Organen der Le-
bensmittelkontrolle und der Fleischschau fiir die prompte Zustellung der Proben
bestens zu danken. Dadurch wurde uns erméglicht, die Fleischwaren in dem Zu-
stande zu untersuchen, wie sie in den Handel gelangen.

Daf selbstverstindlich auch unerlaubte Zusitze zu Fleischwaren die Qualitit
nachteilig beeinflussen konnen, mufite leider bei zahlreichen weiteren Untersu-
chungen lebensmittelpolizeilicher Art bei manchen amtlich erhobenen Proben fest-
gestellt werden. Gerade auf diesem Gebiete der Lebensmittelkontrolle ist beziig-
lich Warenfilschung oder Tduschung des Konsumenten iiber die wirkliche Zusam-
mensetzung einer Fleischware, aber auch hinsichtlich richtiger Qualitdts- und
Herkunftsbezeichnung noch eine gewaltige Aufklirungsarbeit, sowohl beim kau-
fenden Publikum, als auch bei den Kontrollorganen zu leisten; man weifl, daf}
bloflen «Polizeiaktionen» viel weniger Erfolg beschieden ist, als einer richtigen
Belehrung und bei den Produzenten einer fachgerechten Ausbildung, die leider —
sei es aus konservativer Gesinnung, sei es aus Nachlifligkeit — in unserem Lande
noch oft zu wiinschen iibrig laflt. Gerade modernen fleischtechnologischen Fragen
— man arbeitet heute nicht mehr, wie zu «Grofivaters Zeiten» — sollte heute
vermehrte Beachtung geschenkt werden, sowohl seitens der Metzgerschaft, als auch
durch die Kontrollorgane, welche, was bestimmt ihre vornehmste Aufgabe sein soll,
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nicht blofle Polizisten, sondern vor allem Berater und Helfer sein sollen. Aber
es fehlt heute vor allem das Wichtigste, nimlich eine geniligend genaue Umschrei-
bung der verschiedensten, auch in unserem Lande so vielfiltigen Fleischwaren-
arten. Leider begniigt sich die Fleischschauverordnung zum grofiten Teil mit einer
bloflen Nennung einer Anzahl solcher Produkte, doch geht daraus nicht hervor,
wie sie zusammengesetzt, bzw. wie sie gewonnen werden, um die charakteristischen
Eigenschaften jedes einzelnen Produktes aufzuweisen. In diesem Sinne wird es
Aufgabe der diese Kapitel bearbeitenden Kommission fiir das Schweiz. Lebens-
mittelbuch sein, diesbeziigliche Richtlinien, zusammen mit Praktikern, aufzustellen.

Untersuchungsmethoden

Fiir die gesetzliche Verankerung von Mindestanforderungen (welche teilweise
auch Maximalzahlen aufweisen miissen) ist die Festlegung von genau definierten
Arbeitsmethoden ausschlaggebend und unerldfilich. Es ist bekannt, dafl man ge-
zwungen ist, manche Methoden anzuwenden, welche nicht immer einer streng
wissenschaftlichen Kritik standzuhalten vermdgen. Man ist, aus arbeits- und per-
sonaltechnischen Griinden sehr oft gezwungen, Methoden konventioneller Natur
zu verwenden, welche — wenn auch nicht wesentlich — sehr oft von den wirk-
lichen Verhiltnissen etwas abweichen. Umso wichtiger erscheint es daher, dafl
Richtzahlen mit ganz genau umschriebenen und fixierten Arbeitsvorschriften er-
halten und festgelegt werden, Vorschriften, welche als solche den wirklichen
Verhiltnissen entsprechende Werte mehr oder weniger angenihert liefern, aber
vor allem leicht und innert niitzlicher Frist durchfiihrbar und auch geniigend
genau reproduzierbar sind. Wie wir leider besonders in einem Falle, wo wir
glaubten, auf die Mithilfe zihlen zu kénnen, feststellen mufiten, ergaben Unter-
suchungen eines fremden Laboratoriums absolut unbrauchbare Werte, weil dieses
sich nicht an die festgelegten Arbeitsvorschriften hielt. Auch andere Priifungen
nichtamtlichen Charakters, welche in letzter Zeit von Konsumentenseite durch-
gefiihrt und interpretiert wurden, diirften an derselben «Krankheit» leiden. Es ist,
gerade auf dem sehr komplexen Fleischgebiet notwendig, auf Grund einer ge-
wissen Erfahrung, die leider noch sehr darniederliegt, Untersuchungen durchzu-
fiihren und die Resultate mit dem Bewufitsein zu beurteilen, daffl wir es bei
Fleischwaren mit Produkten zu tun haben, welche uns die Natur liefert, die eben
duflerst variationsfihig ist. Gewif8 ist auch in Zweifelsfillen auf unzuldssige oder
unerwiinschte Zusidtze zu priifen, welche die Qualititsnormen zu filschen ver-
mogen. Hinsichtlich der Zuverldssigkeit und der Fehlerquellen der gebrduch-
lichsten Methoden ist vorgesehen, seitens verschiedener Autoren diesbeziigliche
Monographien in absehbarer Zeit zu verdffentlichen. (4)

Als Beispiele moge darauf hingewiesen werden, dafy wir der Wasserbestimmung
und damit der Berechnung der Trockensubstanz vor allem deshalb eine grund-
legende Bedeutung beimessen weil wir nur vergleichbare Werte unter gleichartigen
Produkten erhalten konnen, wenn wir die anderen Resultate bezogen auf Trocken-
substanz angeben (5).
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Auch der Fettbestimmung kommt diesbeziiglich eine grofle Bedeutung zu; man
mufl sich aber dariiber bewuflt sein, dafl es eine Unzahl von einfachen Bestim-
mungsmethoden gibt, welche entweder zu ungenau, zu arbeitsreich sind, oder aber
von einzelnen kommerziell interessierten Firmen stammen, deren Reagenzien
unverhdltnismidflig teuer in den Handel kommen. Aus dhnlichen Griinden emp-
fehlen wir z. B. die Verwendung der ISO-Methode (Weibuldt-Stoldt) deswegen
nicht, weil sie zu aufwendig und zu arbeitsintensiv ist; als Schiedsmethode ist
ithr jedoch thr Wert keineswegs abzusprechen.

Die im Schweiz. Lebensmittelbuch, 1. Band (12) verankerte Kjeldahl’sche
Stickstoffbestimmungs-Methode ist derart eingefiihrt, dafl gegen deren Verwen-
dung nichts einzuwenden ist, wenn auch ihr stets gewisse Fehler anhaften. Sie ist
allgemein auf dem Lebensmittelgebiet als «konventionelle» Arbeitsmethode an-
erkannt.

Hingegen ist auch heute noch die Bestimmung des «Bindegewebes» von
Fleisch und Fleischwaren schon deshalb umstritten, weil der Begriff «Bindege-
webe» bis heute noch gar nicht geniigend definiert ist. Es gibt eine Unzahl ver-
schiedener Bindegewebearten, welche aus verschiedenen Aminosiuren zusammen-
gesetzt sind und deshalb unter sich nicht ohne weiteres vergleichbar sind. Hier
besteht gliicklicherweise die Moglichkeit, sich vor allem auf eine recht gut defi-
nierte Bindegewebeart zu stiitzen, ndmlich auf das meist in {liberwiegendem
Mafle im Fleisch vorkommende kollagene Bindegewebe (vorwiegend Leimsub-
stanz), welches eine charakteristische Aminosaure, das a-Hydroxyprolin, in ziem-
lich konstantem Verhiltnis zum Gesamtmolekiil enthilt und chemisch auch ver-
hiltnismifig leicht bestimmt werden kann. Daf} die gleiche Aminosiure, aller-
dings in bedeutend geringerer Menge in andern Bindegewebearten, wie z. B. im
Elastin, das sich vorwiegend in der Nackenmuskulatur (also in einem kleinen
Teil des Tierkorpers) befindet, mufl zur Kenntnis genommen werden. Dessen
Gehalt ist aber derart gering, dafl die Mitbestimmung des Elastins auf diesem
Wege nur duflerst geringe Fehler bei der Bestimmung des kollagenen Bindegewe-
bes verursacht, die meistens sogar innerhalb der ziemlich bedeutenden Fehler-
grenze der Methode, die vor allem eine grofle praktische Erfahrung erfordert,
liegt (vgl. Ginther: [6]).

Aber gerade die Hydroxyprolin-Bestimmung ist, zufolge der ihr innewohnenden
Fehlerquellen, Gegenstand stindiger neuer Arbeitsvorschlige, vor allem auch
deswegen, weil die urspriingliche Bestimmungsmethode nach Méhler und Antona-
copoulos (7) inzwischen von verschiedenen Autoren und Arbeitskreisen gewisse
Vereinfachungen und Verbesserungen erfahren hat. Es sei hier vor allem an die
sehr wertvolle Neuerung hinsichtlich der Hydrolyse mit Schwefelsaure im Trok-
kenschrank hingewiesen. Aber auch diese Modifikation ist noch sehr arbeits- und
zeitintensiv, weshalb wir uns bemiihten, eine vereinfachte — bestimmt ebenfalls mit
gewissen Fehlern behaftete — Routinemethode auszuarbeiten, welche nur /5 der
bisherigen Arbeitszeit erfordert. Nach Ueberpriifung derselben durch mehrere
damit noch nicht vertraute Laboratorien, wird sie demnichst verdffentlicht (3).



Die in dieser Arbeit erwiahnten Untersuchungen wurden stets mindestens als
Doppelbestimmungen durchgefithrt. Dieses kritische Vorgehen dringt sich vor
allem bei Naturprodukten, welche an sich unhomogen beschaffen sind, auf.
Selbstverstindlich ist der Vorbereitung des Untersuchungsmaterials besondere
Beachtung zu schenken, vor allem auch bei Rohmaterialien, wo sich beim Zer-
kleinern sehr oft z. B. fetthaltige Teile von Muskelfleisch und von Bindegewebe
wihrend des Kutterns trennen. In solchen Fillen ist vorher das Material und
auch die Hackmaschine so zu kiihlen (gefrieren), dafy keine Entmischung moglich
ist. Auch soll notigenfalls mehrfach zerkleinert werden, um auch bei kleineren
Einwaagen einen moglichst guten Durchschnitt der gesamten Probe zu erhalten.
Wir haben es im tibrigen vorgezogen, die Einwaagen in derjenigen Groflenordnung
vorzunehmen, dafl die Reaktionszeit nicht allzulange dauert und auch die Menge
der Reagenzien innerhalb praktisch vertretbarer Grenzen bleibt. In sehr seltenen
Fillen war, infolge Inhomogenitit oder anderer Ursachen mehr als eine Doppel-
bestimmung notwendig. Aus mehreren tausenden von Untersuchungen ergaben
sich Fehlergrenzen, welche fiir dieses komplexe Untersuchungsmaterial als prak-
tisch zuldssig betrachtet werden konnen (vgl. die demnichst beginnende Publika-
tionsrethe in «Die Fleischwirtschaft» tiber Routinemethoden).

Wasserbestimmung, azeotropisch mit Tetrachlordathan * 0,6 %o
Fettbestimmung, im Prinzip nach Grofifeld £ 0,294
Stickstoffbestimmung (als N gerechnet) vgl. Schweiz. Lebensmittelbuch 1. Bd.
Kollagenes Bindegewebe (Routinemethode Wyler-Kiinzler) + 2,0%

Zur Beurteilung der gefundenen Werte aber war es notwendig, die Fleisch-
waren auch auf die Gehalte an Zusatzstoffen, welche die oben genannten Zahlen
merklich beeinflussen konnen, zu priifen, bzw. deren Menge abzuschidtzen und sie
gegebenenfalls fiir die Statistik auszuschalten. Besonders zu Triibungen der Re-
sultate konnen fiithren: Milchpulver, Milch- und Sojaeiweif, Phosphate, Pyro-
und hohere Polyphosphate, aber auch groflere Zugaben stickstoffhaltiger Pokel-
und Kutterhilfsmittel; auch verbotene Zusitze konnen gewisse Gehalte vortidu-
schen.

Die Bestimmung des Gehaltes an Milch und Milchpulver erfolgte tiber den
Laktosegehalt, zunichst papierchromatographisch, spiater mit der viel rascher und
zuverldssig arbeitenden Diinnschichtchromatographie, auf Silicagel, mit Briicken
und Banden, die auch halbquantitativ arbeitet (vgl. (3, 8). Diese Methode lafit
sich bei Priparaten aus sog. «aufgeschlossenem» Milcheiweiff (Hauptbestandteil:
Natriumcaseinat) und Sojaprotein wegen des Fehlens des Referenz-Milchzuckers
nicht durchfihren, weshalb wir eine vorderhand allerdings nur qualitativ durch-
zufiihrende immunologische Methode mit den entsprechenden Antiseren, die wir
zunidchst selbst durch Immunisieren von Kaninchen herstellten, bearbeiteten;
diese wirkt auf die entsprechenden Proteinbestandteile spezifisch und wird in aller-
ndchster Zeit durch ein leistungsfihiges deutsches Unternehmen, selbst — so hoffen
wir — in standardisierter Form, die eine angeniherte quantitative Abschitzung
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erlauben wiirde, in den Handel kommen (ndheres vgl. demnichst [3]). Zur Er-
mittlung einer kiinstlichen Zugabe von phosphorhaltigen Zusatzstoffen eignet
sich in hohem Mafle die Berechnung der P-Zahl, welche darauf beruht, daf} bei na-
tiirlichem Fleisch im allgemeinen das Verhdltnis von P»Os zur Stickstoffsubstanz
die Zahl 2,5 nicht iiberschreitet und bei gebrithten Fleischwaren sogar meistens
unter 2,0 liegen. Die Methode der P:Os-bestimmung ist im Prinzip beschrieben in
Mitt. (9) und erscheint demnichst ausfiihrlicher, neben Angaben der Fehler-
quellen (3). Aus Erfahrungszahlen lafit sich auch daraus angendhert die Phosphat-
zugabe ermitteln. Gewifl kann auch noch auf verschiedene andere zuldssige und
unzuldssige Bestandteile, welche aber die hier beschriebenen Qualitdtsnormen
kaum zu beeinflussen vermogen, gepriift werden, vor allem, wenn es sich um le-
bensmittelpolizeiliche Untersuchungen handelt. Im kiinftigen Kapitel «Fleisch-
waren» des Schweiz. Lebensmittelbuches, 2. Band soll diesen Faktoren nihere
Beachtung geschenkt werden. :

Aus den nachstehenden graphischen Darstellungen und Tabellen ist zu ent-
nehmen, dafl bei den bis anhin gepriiften Fleischwaren, sog. «Volksfleischwaren»
gewisse Gesetzmifligkeiten beziiglich der Hauptgehalte festzustellen sind, die hier
selbst nicht von den verschiedenen Landesgegenden abhingen. Es sei aber darauf
hingewiesen, dafl in unserem sowohl topographisch als auch hinsichtlich Sitten und
Gewohnheiten auflerordentlich vielgestaltigen Lande je nach Gegend die Zu-
sammensetzung einzelner Fleischwarensorten verschieden sein kann. Es dirfte
wohl zu weit fithren, auf diese ebenfalls die Bestimmung von Art. 13 auszudehnen.
Eher scheint es uns Aufgabe der zustindigen kantonalen Ausfithrungsbestimmun-
gen zu sein, regionale Normen. bzw. Mindestanforderungen festzulegen. Hingegen
ist festzustellen, dafl die weiter oben erwiahnten Quotienten, auch wenn sie re-
lativ grofle Streuungen aufweisen, doch geeignet sind, gewisse Grenzen liber Pro-
portionen, die noch innerhalb des Zulissigen liegen, zu ziehen.

Wir miissen uns aber bewufit sein, dafl weder der Produzent, noch der Kon-
trollbeamte blofl aus den Gehalten an Hauptkomponenten die notwendigen
Schliisse ziehen kann, wenn er nicht die Gehalte der naturbelassenen Ausgangs-
materialien, d. h. des rohen unbearbeiteten Fleisches kennt. Auch wird es nicht
moglich sein, ohne Vergleiche mit diesen Erfahrungszahlen Rezepturen so abzu-
indern, daf} die Produkte den sehr grofle Spielriume zulassenden Mindestanfor-
derungen geniigen. Zunichst sei erneut auf eine iiber das normale Mafl hinaus-
gehende Menge von Verfilschungen, welche die Gehaltszahlen triiben, hinge-
wiesen, welche sowohl einer gewissen Disziplinlosigkeit der Produzenten, als
auch der ungeniigenden fachkundigen lebensmittelpolizeilichen Ueberwachung
durch amtliche Organe zuzuschreiben ist. Beiden Seiten aber soll durch die vorlie-
gende Arbeit dadurch geholfen werden, indem wir auch, allerdings in einer
gesonderten Reihe von Tabellen, Gehaltszahlen von verschiedenen handelsiibli-
chen Rohfleischarten (Wurstfleisch) darstellen, wodurch den Praktikern die Mog-
lichkeit gegeben werden soll, wie oben erwihnt, ihre Rezepturen den gesetz-
lichen Mindestanforderungen nach Méglichkeit anzupassen. Wir mochten aber
nicht unterlassen, der Direktion der Schweiz. Fachschule fiir das Metzgereige-
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werbe in Spiez dafiir zu danken, daf} sie uns eine groflere Zahl solcher Ausgangs-
materialien, unter den im Handel tiblichen Bezeichnungen, zur Verfiigung stellte.
Erst dadurch gewinnen die nachstehenden Punktschematas eine praktisch auswert-
bare Bedeutung.

Die genannten Graphiken sollen sich zundchst einmal auf die Hauptkompo-
nenten der bisher gepriiften Fleischwaren beschrinken. Wie erwihnt, stellt jeder
einzelne Punkt mindestens das Resultat einer von der andern unabhingigen Dop-
belbestimmung dar, wobei keine groflere Abweichungen der Doppelwerte geduldet
wurden und auch Produkte mit merklichen die Qualitit und Zusammensetzung
beeinflussenden Zusitzen eliminiert wurden. Den chemischen Fachmann mag die
fir ihn vielleicht ungewohnte Darstellung etwas erstaunen; wir haben sie dennoch
anderen iiblichen Darstellungen deshalb vorgezogen, weil auch der Nichtfachmann
sofort die im Nachstehenden vorgeschlagenen Grenzen fiir gesetzliche Anforde-
rungen verstehen wird und ithm auch dadurch erméglichen wird, seine Rezep-
turen entsprechend abzudndern. Die vorgeschlagenen Werte sollen auch Klein-
betrieben, welche weniger Auswahlmoglichkeit an Rohmaterial besitzen, die
Moglichkeit lassen, innerhalb gesetzlicher Grenzen zu bleiben.

Wie eingangs erwahnt, sind fiir gesetzliche Mindestanforderungen vor allem
diejenigen Fleischwaren von Interesse, welche sowohl mengen- als auch wert-
miflig in unserem Lande eine groflere Bedeutung besitzen und welche im allge-
meinen in allen Gegenden unsers Landes und zum Teil auch in angrenzenden
Gegenden in dhnlicher oder gleicher Weise hergestellt und dementsprechend analog
zusammengesetzt sind.

In der deutschsprachigen Schweiz werden vor allem Brithwiirste bevorzugt.
Die Cervelats (in der Gegend von Basel auch «Chlopfer» genannt) nehmen wohl
beziiglich Verbrauch den ersten Rang ein. Dann sind Wienerli, oder deren bes-
sere Qualitat, die «Frankfurterli» sehr unter den Wurstwaren bevorzugt, ebenso,
besonders in der Ostlichen Halfte unseres Landes die Schiiblige, vorzugsweise
nach St. Galler Art. Vorwiegend in der deutschen Schweiz begegnen wir den
vorgebrithten «Kalbsbratwiirsten», wihrend diese im Welschland sehr oft unge-
britht verkauft werden, dhnlich den viel vielgestaltiger zusammengesetzten
Schweinebratwiirsten. Obschon eine Delikatesse fiir sich, vor allem zur Herstel-
lung von Aufschnittwaren, ist der Fleischkdse, der allerdings in verschiedener
Weise, sei er gebriiht, sei er durch eine Art Bratvorgang hergestellt, in den Han-
del kommt und zum Teil auch aus Restbestinden von Brit verschiedener qualita-
tiv hochstehender Brithwiirste erzeugt wird.

Eine besondere Stellung unter den Rohwiirsten nimmt der Salam: ein, welcher
bei uns vorwiegend nach italienischer Art, luftgetrocknet, ohne Riucherung, in den
Verkehr kommt. Bei der Beurteilung der nachstehenden Untersuchungsresultate
haben wir solche italienischer Herkunft (Importware) streng von denjenigen aus
der schweizerischen Produktion deshalb unterschieden, weil die Einfuhrverordnung
nur die Einfuhr von Salami «Guter Qualitit» zuliflt, wihrend in der Schweiz
auch billigere Produkte erzeugt werden. Die italienische Salami steht deshalb in-
bezug auf Zusammensetzung gegeniiber der Schweizerware, soweit es sich um
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Probenahmen in der Schweiz handelt, scheinbar etwas gilinstiger da, ist aber preis-
lich unverhiltnismifig teurer. Das luftgetrocknete Trockenfleisch, welches bei
uns vorwiegend in Gebirgsgegenden, neuerdings aber auch in Klimaanlagen im
Mittelland, erzeugt wird, kann aber, trotz der einschrinkenden Importbestim-
mungen ohne weiteres der italienischen Bresaola mit Vorteil gegeniibergestellt
werden, dienen doch dazu immer sehr fettarme Keulen von Rindfleisch wobei
dem Pokel- und Trocknungsvorgang bei uns eine besondere Beachtung geschenkt
wird, weshalb dieser Fleischwarenart sogar die Bedeutung einer fettarmen Diat-
fleischware zukommt. Qualitativ einen gewissen Grad tiefer und demgemif’ be-
ziiglich Qualititsanforderungen etwas schwerer zu beurteilen, sind die gerducher-
ten Landjiger. Die Untersuchungen aber haben ergeben, daff der ihnen nachge-
sagte schlechte Ruf keineswegs allgemein gerechtfertigt ist.

Fiir kiinftig unter die Mindestanforderungen fallende weitere Fleischwaren
bedarf es einer sorgfiltigen Auswahl, weil die meisten schwer. unter den gleichen
Nenner zu bringen sind, einerseits deswegen, weil sie je nach Landesgegend ver-
schiedene Zusammensetzungen aufweisen oder auch die Anforderungen der Kon-
sumenten an diese Produkte, je nach Absatzgebiet, unterschiedlich sind.

Besprechung der Untersuchungsresultate bei einzelnen Fleischwaren

A. Briibfleischwaren und dgl.

1. Cervelats, (Cervelas, Chlopfer, Salam usw.) Anzahl der verwertbaren Proben:
ca. 280 (Figuren la—e).

Figur la. Cervelats. Wassergehalte

a) Die Wassergehalte diirften im Durchschnitt knapp unter der 60 °/o-Grenze
liegen, jedoch sind fiir gesetzliche Mindestanforderungen die hochsten gefundenen
Werte ausschlaggebend. Unter Beruicksichtigung der Produkte, welche auch aus
kleineren Produktionsstitten stammen, schlagen wir einen maximal zulidssigen
Wassergehalt von 65 °h, bestimmt nach der vorgeschlagenen azeotropen Bestim-
mungsmethode, mit * 0,6 %0 Fehlermoglichkeit, vor. Dies entspricht einem
Trockensubstanzgehalt (TM) von minimal 35 °b, welcher als Bezugsgrofe fiir
die meisten tibrigen Werte von Bedeutung ist.
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Bei den von uns untersuchten Proben fallen 96 /0 und mehr innerhalb die zu-
lissigen Grenzen.

Figur 1b. Cervelats. Fettgehalte, bezogen auf Trockenmasse (TM)

b) Hinsichtlich der Fettgehalte sehen wir uns gezwungen, um jedem Mif-
brauch zu begegnen, und um den volkshygienischen und ernihrungsphysiologi-
schen Gesichtspunkten von heute nach Moglichkeit entgegenzukommen, einen
geniigend strengen Maf3stab anzulegen und vor allem dem oft allzu hohen Gehalt
an Speck zu begegnen. Diese Ueberlegungen fithren uns dazu, eine obere Grenze
von 66 % Fett, bezogen auf Trockensubstanz (TM) vorzuschlagen, wobei der
Fettgehalt nicht nur dem zugegebenen Speck, sondern auch fettreichen naturbe-
lassenen Fleischstiicken zuzuschreiben ist. Diese etwas strengere Beurteilung fiihrt
dazu, dafl trotzdem noch 93 /o der untersuchten Proben diesen Anforderungen ge-
niigen. Angesichts der bereits erwdhnten Tatsache, dafl die heutigen Wurstwaren
gegeniiber denjenigen vor rund 20 Jahren merklich fetthaltiger sind, erfordert
diese strengere Forderung trotzdem keine umwilzende Aenderung der vorhande-
nen Rezepturen, jedoch eine bessere Auswahl des Rohmaterials. Wenn wir aber
beim Betrachten des Punktschemas fiir Cervelats feststellen, dafl selbst Produkte
mit Uber 78 %o Fett auf Trockenmasse, aber ein betrichtlicher Teil immerhin noch
mehr als 70 %o Fett aufweist, so diirfte die Forderung nach einer vermehrten Kon-
trolle, gerade in dieser Bezichung, verstindlich sein, um Miflbriuchen einen Rie-
gel zu stoflen. Aber auch die Tatsache, daff die Durchschnitts-Fettgehalte, bezo-
gen auf Trockenmasse, simtlicher untersuchter Proben sogar unter 59 %o liegt,
zeigt deutlich, dafl zur Erreichung der vorgeschlagenen Grenze sowohl praktisch,

als auch technologisch und wirtschaftlich keine uniiberwindbaren Grenzen gesetzt
sind.

c¢) Bei der Stickstoffsubstanz miissen wir naturgemifl eine Mindestgrenze fest-
legen, wobei die Tatsache ebenfalls zu beriicksichtigen ist, dafl nicht alle «Stick-
stoffsubstanz» in Form von Protein, oder gar von Muskeleiweifl vorliegt, aber
dafl trotzdem zur Definition des Stickstoffgehaltes der fiir die Ermittlung des
Proteingehaltes mafigebende erfahrungsmiflige allgemein gebriauchliche Faktor
6,25 gewdhlt wurde. Doch sei — um auch andere Meinungen nicht zu unter-
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Figur le. Cervelats. Stickstoffsubstanz, bezogen auf Trockenmasse (TM)

driicken — auf eine kiirzlich publizierte andere Meinung (10) hingewiesen, wel-
cher wir uns nicht unbedingt anschlieffen konnen. Betrachtet man das Punkt-
schema, so ist man erstaunt, wie verhdltnismdfig nahe beieinander die Werte
fiir Stickstoffsubstanzen bei den vielen untersuchten Proben liegen, und ist grund-
satzlich dariiber befriedigt, dafl dieses wichtigste Element auf dem Fleischgebiet
im allgemeinen einen recht ansehnlichen Standard bei den schweizerischen Pro-
dukten aufweist. Wenn wir trotzdem auch hier einen relativ strengen Antrag als
Mindestanforderung stellen, so beruht dies auf der Tatsache, daf} alle untersuch-
ten Proben einen Durchschnittswert ergeben, der bedeutend iiber 30 %, bezogen
auf Trockenmasse liegt; wir sind dabei der Ansicht, dafl auch hier das humor-
volle und doch so ernstzunehmende Sprichwort zu gelten hat, wonach in einer
Wurst auch noch Muskelfleisch enthalten sein sollte. Wir schlagen deshalb vor,
fiir Cervelats einen Mindestgehalt an Stickstoffsubstanz, bezogen auf Trocken-
masse von 25 % zu fordern, womit ca. 93 % simtlicher von der Statistik erfaf3-
ten Proben ohne Einschrinkung zugelassen werden konnen. Bei einem etwas
weniger strengen Vorschlag von mindestens 24 °/o Stickstoffsubstanz fallen sogar
96 %0 simtlicher Proben innerhalb die tolerierbaren Grenzen.

d) Ein recht schwieriges Problem stellt die Festlegung von Mindestanforde-
rungen an die Gehalte an kollagenem Bindegewebe, bezogen auf die Gesamt-
stickstoffsubstanz, dar, besitzen wir doch in der Schweiz, im Gegensatz zu eini-
gen andern europdischen Liandern, keine gesetzlichen Bestimmungen, welche die
Verwendung von Schwarten fir bestimmte Qualitdtsklassen verbieten. Es ist uns
andererseits bekannt, daff die neuere Forschung den Beweis erbracht hat, dafl
sehr fein gekuttertes Bindegewebe (z. B. mit der sog. Kolloidmiihle verarbeitetes)
zwar vom menschlichen Korper nicht im gleichen Mafle wie Muskeleiweify ver-
wertbar ist, aber doch einen Teil unseres Eiweiflbedarfes zu decken vermag.
Allerdings ist zu bedenken, daff die meisten Bindegewebearten nicht simtliche
essentiellen Aminosiuren enthalten, welche der menschliche Korper zum Aufbau
benotigt, sodafl Bindegewebe, selbst bei feinster Zerkleinerung, abgesehen von
dessen wichtiger Funktion zur Anregung des Verdauungstraktes, dennoch nicht
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Figur 1d. Cervelats. Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz

iiberbewertet werden darf. Geben wir uns aber auch dariiber Rechenschaft, dafl
Bindegewebe bedeutend stickstoffreicher ist, als Muskeleiweil und somit einen
hoheren Proteingehalt vorzutiuschen imstande ist. Leider aber sind unsere wis-
senschaftlichen Kenntnisse des Bindegewebes noch nicht soweit gediehen,
als dafl wir uns eine endgiiltige Schluf$folgerung tiber den Wert dieser Substanzen
gestatten konnten.

Beim Betrachten des Punktschemas aus 76 verwertbaren Doppelbestimmungen
von kollagenem Bindegewebe zeigt sich bei den verschiedenen Proben eine ge-
waltige Streuung, wobei in einigen Fillen der Bindegewebegehalt iiber die Halfte
des Gesamteiweiflwertes, der grofite Teil aber einen Gehalt von 30—40 % der
gesamten Stickstoffsubstanz aufweist, Werte, welche in benachbarten Lindern
die Waren iiberhaupt nicht mehr als handelsfahig zuliefen. Es ist nur zu hoffen,
daf es in absehbarer Zeit gelingen wird, Bindegewebe in anderer Weise, nutz-
bringend und wirtschaftlich zu verwerten, damit wir unsere Cervelats auch in
dieser Bezichung als bekémmliches Nahrungsmittel mit bedeutenden erndhrungs-
physiologischen Werten anpreisen konnen. Es sei nur z. B. an die Tatsache erin-
nert, dafl in neuester Zeit Bindegewebe, insbesondere Schwarten verwendet wer-
den, um die, angesichts der Rauchundurchlissigkeit moderner Wursthiillen sehr
geschitzten, heute aber noch durch Patente geschiitzten, natiirlichen Rauch-
fleischextrakte herzustellen. Wenn wir nun aber zunichst, anhand der bisher ge-
fundenen statistischen Werte, doch eine Héchstgrenze von 37 %o kollagenem Bin-
degewebe, bezogen auf die vorhandene Stickstoffsubstanz (N-Substanz) vor-
schlagen, beriicksichtigen wir gleichzeitig den bei unseren Arbeiten systematisch
gefundenen Methodenfehler von * 2,0% bei der vorgeschlagenen Routineme-
thode (bei wenig Geiibten betrigt der Fehler oft das Doppelte und mehr!) und
leisten damit einen Beitrag zur Verbesserung einer unserer wichtigsten Volkswurst-
waren, indem der Produzent dadurch gezwungen wird, zur Herstellung dieser
mindestens in der deutschsprachigen Schweiz weitaus am meisten gehandelten
Fleischware weniger Schwarten zu verwenden und auch dem iibrigen Fleisch-
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anteil mehr Beachtung zu schenken. Anhand des beiliegenden Punktschemas ist
leider leicht festzustellen, dafl bis heute (diese Kategorie wurde vor 4—6 Jahren
gepriift) nur ca. 75 % der untersuchten Cervelats diesen strengen Anforderungen
zu geniigen vermogen. Wir sind uns aber gleichzeitig dariiber bewufit, daff eine
Verringerung des Schwartengehaltes mit den ungezihlten heute zur Verfiigung
stehenden Pokel- und Kutterhilfsstoffen, aber auch mit den modernen techni-
schen Moglichkeiten, vor allem mit entsprechend gebauten Kuttern (Blitzen) sich
durchaus durchfithren ld8t, wie */s» der Produzenten der vorliegenden Proben
durch die Praxis bewiesen haben.

e¢) Schlieflich muff noch kurz auf die rechnerisch ermittelten Quotienten:
Wasser Eett
o N-Substanz S N-Substanz
artspezifisch fiir Cervelats, aber doch eine relativ grofle Streubreite aufweisen,
die fiir Q. zwischen 3,5—5,5 und fiir Q» zwischen 1,7—2,7 liegt.

hingewiesen werden, welche zwar

Figur le. Cervelats. Quotienten: Wasser/bzw. Fett/Stickstoffsubstanz (N-Substanz)

2. Wienerli (ca. 190 verwertbare Untersuchungen, Figuren 2a—e).

Hinsichtlich der allgemein giiltigen Bemerkungen sei auf vorstehendes Kapitel
«Cervelats» hingewiesen; wir erwihnen hier nur noch abweichende oder spe-
zifische Charakteristiken.

a) Wassergehalt. Der statistischen Darstellung (Figur 2a) ist zu entnehmen,
dafl der durchschnittliche Wassergehalt etwas unter 59 %o liegt. Angesichts der
Tatsache, daff nur ganz wenige Werte mehr als 65 % Wasser ergeben, wire man
versucht, die Maximalgrenze eher noch niedriger zu setzen, weil nur knapp 3 %
aller Proben diese Grenze iiberschreiten. Wir mochten hier aber der Praxis nicht
allzu strenge Fesseln auferlegen, besonders weil sich ein relativ hoher Anteil nahe
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Figur 2a. Wienerli. Wassergehalte

der genannten Grenze befindet und schlagen einen maximalen Wassergehalt,
analog demjenigen fiir Cervelats, von 65 % vor, sodaf sich daraus ein minimaler
Trockensubstanzgebalt von 35°/ ergibt, welcher zur Berechnung der iibrigen
maflgebenden Werte fiir Stickstoffsubstanz und Fett dient.

b) Fettgehalt. Hier ergeben sich anhand der Statistik, etwas grofere Schwie-
rigkeiten. Zwar hilt sich der durchschnittliche Fettgehalt bei ca. 58 %0; wir be-
merken aber eine bedeutend groflere Streuung, welche, wie leicht festzustellen ist,
bei den in verschiedenen Landesgegenden voneinander etwas abweichenden Rezep-
turen zu suchen sein diirfte, wie wir im Schema (Figur 2b) bei den Gegenden Nr.
I, 2 und 3 feststellen kdnnen. Wenn ein Maximalgehalt von 67,5 % gewihlt

808, 133sdunge’ Tadntiad St
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Figur 2b. Wienerli. Fettgehalte, bezogen auf Trockenmasse (TM)
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wiirde, der bei dieser als qualitativ iiber den Cervelats stehenden Wurstart im-
merhin 1,5 % hoher liegen wiirde als bei Cervelats selbst, wiirde uns der berech-
tigte Vorwurf nicht erspart, die Qualitit von Wienerli auf Grund statistischer
Werte zu verschlechtern. Wenn wir aber beriicksichtigen, dafl 94 %o aller verwert-
baren Proben die Grenze von 66 %o, bezogen auf Trockenmasse, nicht erreichen
und auf die frithere Bemerkung zuriickkommen, wonach sich der Fettgehalt vieler
Fleischwarenarten in den letzten Jahren, wie bereits erwihnt, stark erhoht hat
und der Konsument heute mit Fett «iiberfiittert> wird, so ist die Festsetzung eines
Maximalgehaltes von 66 °l, bezogen auf Trockensubstanz (TM) sowohl metzgerei-
technisch, als auch wirtschaftlich moglich und vertretbar und entspricht einer
dringenden ernihrungsphysiologischen Forderung. Dem Produzenten soll aber
dadurch zum Bewuftsein kommen, daf fiir diese Wurstart doch eine sorgfiltigere
Auswahl des Rohmaterials dringend notwendig ist.

Dafl eine solche immerhin zu einem Grofiteil moglich ist, zeigen viele giin-
stigere Werte, im Vergleich zu Cervelats, bei der Beurteilung der Punktschemas
von Stickstoff-Substanz und von Bindegewebe von Wienerli, die sowohl preislich,
als auch qualitativ gegeniiber den Cervelats ungleich giinstiger sein sollten.

¢) Die Stickstoffsubstanz, bezogen auf die Trockensubstanz, liegt zwar bei
cinzelnen Proben gegeniiber Cervelats nicht besonders vorteilhaft, was den Durch-
schnitt aller Proben auf knapp 30 % senkt, doch miissen wir besonders hier den
wirtschaftlichen Gesichtspunkten und den Anforderungen an eine qualitativ geho-
bene Wurstware Rechnung tragen, aber uns gleichzeitig in Erinnerung rufen, dafl es
gerade der Gehalt an gut verwertbarer Stickstoffsubstanz ist, welcher fiir die gute
Qualitit ciner Fleischware mafigebend ist. Wir sind, bei allem Verstindnis fiir die
Belange des Kleinmetzgers, gezwungen, bei der Stickstoffsubstanz, bezogen
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Figur 2¢. Wienerli. Stickstoffsubstanz (N-Substanz), bezogen auf Trockenmasse



auf Trockenmasse doch eine unterste Grenze von vorderhand 24 %o fiir Wienerli zu
verlangen, also 1% niedriger, als fiir Cervelats, aber gleichzeitig dann auch den
Bindegewebegehalt bedeutend einzuschrinken. Dabei fallen nun aber 10 %o der un-
tersuchten Proben nicht mehr innerhalb die zulissige Grenze. Wollten wir den glei-
chen Mafstab wie bei Cervelats anwenden (25 o), so ergibe dies 15 %o, was uns,
wenigstens zu Beginn derartiger Mindesanforderungen, zu streng erscheint. Doch
ist dringend zu hoffen, dafl sich inskiinftig die Produzenten bemiihen werden, eine
muskeleiweifireichere, bindegewebedrmere Ware herzustellen, schon angesichts der
betrichtlichen Preisunterschiede gegeniiber den Cervelats.

d) Beim Bindegewebe (kollagenes), bezogen auf die Trockensubstanz ergaben
sich gliicklicherweise nicht die bei Cervelats oft festgestellten zu hohen Werte, mit
ganz wenigen Ausnahmen. Wenn auch bemerkt werden muf}, daff die auch hier
noch stark streuenden Werte im Durchschnitt bei 25 ®o liegen und «nur» 11 %

Figur 2d. Wienerli. Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz

die fiir ein als hochwertig geltendes Briat immerhin betrachtliche Zahl von 32,5 %
kollagenem Bindegewebe bezogen a.N-Subst. iibersteigt, was ohne Zweifel entweder
der Verwendung von zu viel Schwarten oder aber der Restverwertung von ande-
rem minderwertigerem Brit zugeschrieben werden mufl, so mochten wir, wenig-
stens zu Beginn einer gesetzlichen Regelung fiir Mindestanforderungen, den Bogen
nicht iiberspannen und als oberste zulissige Grenze von kollagenem Bindegewebe,
bezogen auf Stickstoffsubstanz, 32,5 %o vorschlagen, in der Hoffnung, daf} sich
die Produzenten auch auf diesem Sektor bemiithen werden, die Qualitit von
Wienerli durch entsprechende Auswahl des Rohmaterials derart zu heben, dafl
der Bindegewebepegel in Kiirze derart sinkt, dafl die Qualitit der Schweizer
Wienerli wieder ihren fritheren Ruf zu Recht geniefit.
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¢) Die Unregelmifligkeit in der Zusammensetzung von Wienerlibrit driickt *
sich leider auch in der auflerordentlich starken Streuung der frither genannten
Quotienten Qi und Q. aus. Fiir das Verhiltnis Wasser : Stickstoffsubstanz
variieren die Werte zwischen 4,0—5,4 wihrend fiir das Fett/Stickstoffsubstanz-
verhdltnis die tolerierbaren Grenzen zwischen 1,2—2,9 liegen.

[
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1

Figur 2e. Wienerli. Quotienten: Wasser/bzw. Fett/Stickstoffsubstanz

3. Schiiblige (ca. 90 verwertbare Proben, Figuren 3a—e).

Diese Art von Brithwurst findet man vor allem in der deutschsprachigen und
speziell in der Ostschweiz, in verschiedenen, einander immerhin ihnlichen Varian-
ten. Die librigen Gegenden unseres Landes produzieren diese seltener und lassen
sie vielfach, wenn verlangt, aus der deutschen Schweiz kommen. Als bekannteste
Ware gilt der St. Galler Schiiblig, doch konnten wir, chemisch, bei den Wurst-
sorten verschiedener Herkunft keine wesentlichen Unterschiede feststellen.

a) Wassergehalt. Gegeniiber den bereits besprochenen Brithwiirsten darf fest-
gestellt werden, dafl der Wassergehalt der Schiiblige im Durchschnitt bedeutend
tiefer liegt, bei ca. 56,5 %, was einem durchschnittlichen Trockensubstanzgehalt
von 43,5 % entspricht. Auch die statistisch ermittelten Maximalwerte iibersteigen,
mit ganz wenigen Ausnahmen nicht den Gehalt von 62,5 %. Dies ist der Art der
Herstellung und des Rohmaterials zuzuschreiben, sodafl bei Festlegung eines ma-
ximalen Wassergehaltes von 62,00 knapp 5% der statistisch erfafiten Proben,
d. h. sehr wenige, iiber dieser Grenze liegen.
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Schiiblige. Fettgehalte, bezogen auf Trockenmasse (TM)

Figur 3b.
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b) Trotz des relativ niedrigen Wassergehaltes kann auch festgestellt werden,
daf der Fettgehalt, bezogen auf Trockensubstanz, sich groflenteils in durchaus
tolerierbarem Rahmen hilt. Der Durchschnitt simtlicher Proben liegt bei ca.
57,5 % bezogen auf TM und wir konnen, in Anlehnung an die praktischen Ver-
hiltnisse einen Maximalwert von 65,0 v Fettgehalt, bezogen auf Trockenmasse,
vorschlagen, wobei allerdings insgesamt 93 %0 der untersuchten Proben inner-
halb diese Grenzen zu liegen kommen.
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Figur 3c. Schiiblige. Stickstoffsubstanz (N-Substanz), bezogen auf Trockenmasse

c) Stickstoffsubstanz. Bei unseren statistischen Erhebungen waren wir auch
erstaunt iiber die Tatsache, dafl relativ hohe Mengen an Stickstofffubstanzen,
bezogen auf Trockenmasse, gefunden wurden; sie liegen im Durchschnitt bei ca.
31 %0 und es wurden nur ganz wenige Proben mit einem Gehalt an Gesamtstick-
stoffsubstanz auf TM unter 25 % gefunden (6 %), sodafl wir als Mindesanfor-
derung vorschlagen, 25 %o Stickstoffsubstanz, bezogen auf Trockensubstanz, fest-
zulegen.

d) Kollagenes Bindegewebe. Es besteht die allgemeine Ansicht, dafl ein Schiib-
lig, um die geforderte Festigkeit zu besitzen, geniigend Bindegewebe aufweisen
miisse. Wohl liegen bei unseren Statistiken die durchschnittlichen Werte bei 29 %.
Nur 5% ibersteigen einen Gehalt von 35 %, sodafl dieser Wert als Maximal-
gehalt, bezogen auf N-Substanz vorgeschlagen werden kann.
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Figur 3d. Schiiblige. Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz

e) Quotienten. Es bleibt noch iibrig, die Verhiltniszahlen von Wasser und
Fett zu Stickstoffsubstanz kritisch zu beurteilen. Auch hier war eine relativ grofle
Streuung bei den Verhiltniszahlen von Wasser zu erwarten. Immerhin sollte eine
annehmbare Ware einen Quotienten von Qi zwischen 3,5—5,2 aufweisen, wih-
rend die Zahl fiir Q. (Fett) zwischen 1,2—2,6 liegen diirfte.

4. Kalbsbratwiirste (200 verwertbare Proben, Figuren 4a—e).

Wenn auch, bei genauer Interpretation der gesetzlichen Bestimmungen, Kalbs-
bratwiirste nicht unter den allgemeinen Begriff «Brithwiirste» fallen, so werden sie
doch in den meisten Fillen als gebriihte Ware bereits in den Verkehr gebracht oder
im Haushalt vor dem Braten gebriiht, im Gegensatz zu den Schweinsbratwiirsten,
welche meistens roh verkauft und auch inbezug auf die Zusammensetzung ge-
samtschweizerisch gesehen, sich nicht auf den gleichen Nenner bringen lassen: Im
Welschland und Tessin z. B. sind sie anders zusammengesetzt und auch anders
zerkleinert als in der Zentral- und in der Ostschweiz. Auch ist bei den letztge-
nannten der Schweinefleischanteil recht verschieden.
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Wir haben uns deshalb vorerst auf die statistische Erfassung der Kalbsbratwiir-
ste beschrankt, aber sind uns dabei bewuf}t, dafl diese Wurstart unmoglich aus rei-
nem Kalbfleisch bestehen kann, da dieses geschmacklich schon nicht befriedigen
wiirde, aber auch zu wenig Bindekraft aufweist. Sehr oft wurden schon Einspra-
chen gegen die Bezeichnung «Kalbsbratwurst» erhoben. Man muf} sich aber be-
wufdt sein, dafl diese Deklaration — wie so manche andere — historisch bedingt
und sich eingebiirgert hat, jedoch einen minimalen Anteil an Kalbsfleisch erfor-
dert.

Um untereinander vergleichbare Wiirste untersuchen zu konnen, wurden ein-
zelne Proben, vorwiegend aus der franzosischen Schweiz, welche roh verkauft

werden, vor der Untersuchung nach der iiblichen Weise bei 70 ° C gebritht und
abgekiihlt.

a) Wassergehalt. Es ist auffallend, wie, mit wenigen Ausnahmen, die Wasser-
gehalte verhiltnismifig niedrig liegen, im Gesamtdurchschnitt ca. bei 58 %o und
dafl nur einzelne Proben die Grenze von 65 % iibersteigen (3,5 %0). Man kann
deshalb ohne jeden Vorbehalt als oberste Grenze einen Wassergehalt von 65 "/
vorschlagen, woraus sich ein Trockensubstanz-Gehalt von 35 °/ ergibt.
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Figur 4a. Kalbsbratwurst. Wassergehalte

b) Fettgehalt. Angesichts des rezepturgemiflen fettreichen Rohmaterials liegt
der Fettgehalt bei den gebriihten, aber noch nicht gebratenen Kalbsbratwiirsten
im Durchschnitt etwas hoher, als bei den bisher besprochenen Wurstarten, namlich
bei ca. 60 %; dementsprechend sehen wir uns auch genétigt, beziiglich der Maxi-
malgehalte, bezogen auf Trockensubstanz, eine obere Grenze won 68°/0 vorzu-
schlagen. Man muf} sich dabei aber bewuflt sein, daff diese Wiirste in den mei-
sten Fillen in gebratenem Zustande verzehrt werden, wobei ein erheblicher Fett-
verlust, je nach Temperatur und Linge der Behandlung, eintritt.
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Figur 4b. Kalbsbratwurst. Fettgehalte, bezogen auf Trockenmasse (TM)

¢) Stickstoffsubstanz. Trotz der relativ hoheren Fettgehalte ist es auffallend,
dafl die Stickstoffsubstanz, bezogen auf Trockenmasse, im Durchschnitt bei ca.
28 o liegt und daf, mit wenigen Ausnahmen, Stickstoffwerte zwischen 22,5 bis
32,5 % gefunden wurden, sodaf} ein Mindestgehalt an Stickstoffsubstanz, bezogen
auf Trockenmasse, von 22,5 %o wirtschaftlich und realistisch vertretbar ist, wobei
94,5 °/o der untersuchten Proben noch verkehrsfihig wiren.

Figur 4c. Kalbsbratwurst. Stickstoffsubstanz (N-Substanz), bezogen auf Trockenmasse

d) Bindegewebe. Naturgemifl und infolge wechselnder Rezepturen wurde
eine relativ grofle Streuung fiir kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoff-
substanz, gefunden, welche zwischen 10 %o (1) und 35 0 schwankt. Da Kalbsbrat-
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Figur 4d. Kalbsbratwurst. Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz

wiirste immerhin zu den «besseren» Wurstarten gezdhlt werden und sogar, aller-
dings unberechtigt, von Konsumenten und sogar Medizinern als weitgefafite
Diitfleischware angesehen werden, ist es unumganglich, beztiglich des Bindegewebe-
gehaltes einen etwas strengeren Mafistab anzusetzen. Bei einem mittleren Binde-
gewebegehalt von 23,5 % sollte eine Maximalgrenze von 30 °/v kollagenem Binde-
gewebe bezogen auf Stickstoffsubstanz, moglich sein und einzelne Produzenten
dazu veranlassen, den Bratwiirsten verhidltnismiflig wenig Schwarten oder schwar-
tenhaltige Britiiberschiisse zuzufiigen. Trotz dieser Grenzsetzung wiirden doch
90 %o der untersuchten Proben den Anforderungen geniigen.

e) Quotienten. Es ergibt sich aus Vorstehendem, daff die Quotienten Q. und
Q: eine erheblich groflere Streuung aufweisen miissen, als bei einheitlicher zu-
sammengesetzten Wurstwaren. Das Wasser/Stickstoffsubstanz-Verhiltnis liegt
daher zwischen 4,4—6,4, in Einzelfillen sogar etwas hoher, wihrend das Fett/
Stickstoffsubstanz-Verhiltnis im allgemeinen zwischen 1,5—3,0 liegt. Gesamthaft
betrachtet, diirften unsere Kalbsbratwiirste hinsichtlich Verwendung von Roh-
material bestimmt verbesserungsfihig sein. Ohne Zweifel wiirde bei einer Quali-

tatssteigerung auch der Konsument eher geneigt sein, die dadurch bedingte gering
erhohte Preislage in Kauf zu nehmen.

5. Fleischkdise (112 verwertbare Proben, Figuren 5a—e).

Dieses Produkt kann aus stark wechselnden Rohmaterialien und nach ver-
schiedenen Verfahren hergestellt werden. Im allgemeinen gilt Fleischkdse beim
Publikum als «gedringte Uebersicht» verschiedenster Ueberschuflbrite aus der
Brithwurstfabrikation, doch existiert eine Anzahl von guten Rezepturen, welche
auf ein hochwertiges Produkt schliefen lassen. Dazu ist aber auch zu beriicksich-
tigen, daf} Fleischkise heute sehr oft als Aufschnitt (Charcuterie) in den Verkehr
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Figur 4e. Kalbsbratwurst. Quotienten: Wasser/bzw. Fett/Stickstoffsubstanz

kommt. Daf} gerade unter diesem Gesichtspunkt eine etwas strengere Beurteilung
inbezug auf Mindestanforderungen notwendig erscheint, ergibt sich aus der Ver-
wendungsart. Damit wird der Produzent gezwungen, nicht irgendein Gemisch von
Bratiiberschiissen und sog. «Platzern» bei der Fabrikation zu verwenden, son-
dern dem Ruf des Fleischkises als «besseres Produkt» gerecht zu werden.
Nach Brithung des Brits erfolgt in der Regel ein Backvorgang in rechteckigen
Metallformen. Trotz der vielseitigen Rezepturen ist aber die Festlegung gewisser
Mindestanforderungen, wie sie sowohl von fachlicher, als auch von Konsumen-
tenseite gefordert wird, gerechtfertigt, um Miflbriuche, Nachlifligkeiten und
Ueberforderungen der Kundschaft und damit unlauteren Wettbewerb zu verhin-
dern. Wenn auch hier, je nach Gegend, die Rezepturen und auch die Kutterungs-
art wechseln (Bauernfleischkise, Fleischkise 1. Klasse, usw.), so lassen sich doch
die statistisch erhaltenen Werte recht gut unter einen einheitlichen Nenner bringen.

a) Wassergehalte. Schon die Art der Zubereitung (Backverfahren) 158t Werte
erwarten, welche innerhalb relativ enger Grenzen liegen. In der Tat ist dies auch
aus dem Punktschema ersichtlich, wobei ein durchschnittlicher Wassergehalt
von ca. 59° und Maximalzahlen, mit ganz seltenen Ausnahmen (3 %) von
63,5 % feststellbar sind. Wir schlagen deshalb diese Zahl als hochstzulissigen
Grenzwert vor, woraus sich ein Trockensubstanzgebalt von mindestens 36,5 %o
ergibt.
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Figur 5a. Fleischkiase. Wassergehalte

b) Fettgehalt. Entsprechend den verschiedenen zur Anwendung gelangenden
Fleischwarenarten zeigt sich hier eine betrichtliche Schwankung des Fettgehaltes,
bezogen auf Trockenmasse, zwischen 45 % (und sogar darunter) bis zu 70 %o (und
wenige dariiber). Der errechnete Durchschnitt betrdgt ca. 58 %. Auch hier miissen
wir das schon mehrfach erwihnte Prinzip bei der Beurteilung von Maximalzahlen
in Erinnerung rufen, dafl der Fettgehalt von Fleischwaren, soweit dies wirtschaft-
lich vertretbar ist, einzuschrinken sei. Angesichts der wenigen, die nachstehende
Maximalgrenze iiberschreitenden Proben schlagen wir einen maximalen Fettge-
halt pro Trockenmasse von 65 % vor, sodafl immerhin 94 % simtlicher unter-
suchter und verwertbarer Proben mindestens bei und in den meisten Fillen un-
terhalb dieser Grenze liegen.

c) Stickstoffsubstanz. Auch hier ergeben sich aus der Statistik interessanter-
weise relativ nahe beieinander liegende Werte, auf Trockenmasse bezogen, mit
einem Gesamtdurchschnitt von ca. 27,5 %. Angesichts einer wiinschbaren Reduk-
tion des maximalen Fettgehaltes ist inbezug auf die Stickstoffsubstanz ebenfalls
ein etwas strengerer Maflstab anzulegen und ausgesprochen schlechte Ausgangs-
materialien zu vermeiden. Wir kommen dadurch auf den Vorschlag, mindestens
22,5 % Stickstoffsubstanz, bezogen auf Trockenmasse, zu verlangen, womit 90 %
der untersuchten Produkte verkehrsfihig wiren.
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d) Bindegewebe. Auch diese Werte streuen, infolge der variablen Rohmateria-
lien, betrichtlich. Angesichts der Tatsache, daf die Ware groflenteils als guter
Aufschnitt verkauft wird, ist inbezug auf das Bindegewebe eine Maximalgrenze
von 30 % kollagenem Bindegewebe, bezogen auf Gesamtstickstoffsubstanz, gewils
realisierbar. 93 % aller statistisch erfaflten Fleischkise fallen in diesem Falle unter
die zulissigen Produkte, wobei der Durchschnitt aller Proben unter 24 % liegt.
Dies lift uns hoffen, daf die Produzenten bestrebt sind, eine bessere Auswahl des
Ausgangsmaterials zu treffen, sodafl spiter sogar mit maximalen Bindegewebe-
gehalten von 28—29 %, auf Stickstoffsubstanz berechnet, zu zahlen ist, was auch
frither gehandelten Fleischkisen eher entspricht.

Figur 5d. Fleischkise., Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz

e) Quotienten. Die relativ grofle Streuung von Q. ist trotz der verhiltnismifig
nahe beieinanderliegenden Werte von Wasser und Stickstoffsubstanz deshalb leicht
erklarlich, weil das Rohmaterial so unterschiedlich ist. Ein Verhiltnis zwischen
4,5—5.9 sollte aber erreichbar sein. Beim Fett/Stickstoffsubstanz-Verhiltnis ist,

gemafl dem Punktschema fiir Q: ohne weiteres eine Verhiltniszahl zwischen 1,6
bis 3,0 erhiltlich.

B. Robhfleischwaren

Charakteristisch fiir diese Art von Fleischwaren ist die Tatsache, daf sie in
der Regel tiberhaupt keine sog. Wasser/Eis-Schiittung, aber auch keine Wirme-
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Sigur 5e. Fleischkise. Quotienten : Wasser/bzw. Fett/Stickstoffsubstanz

behandlung erhalten. Die Zerkleinerung des Fleisches hat in der Regel bei mog- |
lichst tiefer Temperatur zu erfolgen, um ecine Eiweiflzersetzung, das sog. «Ver-
brennen», zu verhindern. In den meisten Fillen, insbesondere bei den nachstehend
beschriebenen Fleischwaren, tritt — im Gegensatz zu den eher kurzlebigen Briih-
wiirsten — zwecks lingerer Haltbarmachung (Dauerfleischwaren) ein Wasser-
entzug, vor allem durch Lufttrocknung, in einzelnen Fillen kombiniert mit
Rauchbehandlung, ein. Dabei ist es, vor allem bei gréferkalibrigen Erzeugnissen
wichtig, dafl die Trocknung nicht zu rasch vorangetrieben wird, weil sich sonst
auflen ein wasserundurchlissiger Trockenrand bildet, der dadurch im Innern eine
oft bakterielle oder auch fermentative Verderbnis, die sog. «Stickigkeit» begiinstigt.
Aus den gleichen Griinden sind auch zusammenhingende Fettschichten an der
Oberflache, vor allem beim Trockenfleisch, zu vermeiden. Daf die dadurch mei-
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stens notwendige lange Trocknungszeit, von wenigen Wochen bis zu mehreren
(bis 5) Monaten einen verhdltnismiflig groflen Kapitalaufwand erfordern, erklirt,
neben dem Gewichtsverlust durch die Trocknung den verhiltnismiflig hohen
Gestehungspreis.

Ein Hauptmerkmal bei den aus gutem Ausgangsmaterial hergestellten Dauer-
fleischwaren ist, sofern sie einem geniigenden Trocknungsprozefl unterworfen wur-
den (z. B. mit Ausnahme der Saucissons), der relativ hohe Gehalt an Stickstoff-
substanz und damit auch an Muskeleiweifl. Dafl hier immerhin gewisse Mindest-
bedingungen eingehalten werden, die sich natiirlich auf die Preisbildung auswir-
ken, hat die Lebensmittelkontrolle des Staates besonders strenge zu iiberwachen.

1. Salami (125 verwertbare Proben, Figuren 6a—e).

In unserem Lande ist besonders Salami, italienischen Typs (also luftge-
trocknet und ungerduchert) besonders beliebt. Im Gegensatz zu andern Lindern
wird vom schweizerischen Konsumenten ein hoher Trocknungsgrad, eine bestimm-
te Schnittfestigkeit, aber dann vor allem auch eine gewisse Reife, die vor allem
fermentativer Natur, durch entsprechend lange Lagerung, ist, aber je nach Typen-
Unterart auch bestimmte Arten von Wiirzungen verlangt. Bezliglich der chemi-
schen Zusammensetzung mufl jedoch festgestellt werden, daf} die italienischen
Typenklassen (Mailinder, Genueser, Turiner und andere Typen) sich praktisch
voneinander kaum unterscheiden.

Wenn wir bei der graphischen Darstellung absichtlich Salamis italienischer
Herkunft von denjenigen aus der schweizerischen Produktion getrennt haben,
so ist dies, wie bereits erwihnt, durch die gesetzlichen Einfuhrbestimmungen be-
griindet, indem nur «Fleischwaren guter Qualitdt» aus dem Auslande eingefiihrt
werden diirfen, also bedeutend teurere Ware, als dem Durchschnitt entspricht.
Auflerdem diirfen Salami italienischer Produktion nur aus Schweinefleisch her-
gestellt werden, wihrend diesbeziiglich in unserem Lande keine entsprechenden
Vorschriften bestehen und sehr oft, besonders bet den billigeren Qualititen, auch
Rindfleisch mitverwendet wird, soweit es den Salamicharakter nicht beeinfluft.
Dies liefle sich vor allem histologisch-mikroskopisch feststellen, wenn dazu die
erforderlichen Fachleute ausgebildet wiren, aber auch auf organoleptischem Wege
durch Spezialisten. Leider sind wir bis heute dazu noch nicht geniligend imstande.
Doch geben die routinemifligen chemischen Werte einigen Aufschlufl tiber die
charakteristische Zusammensetzung dieser Dauerwurstwaren.

a) Wassergehalt. Es liegt, wie andernorts erwiahnt, im Interesse einer genii-
genden Haltbarkeit, diesen moglichst tief zu halten, wobei doch noch gentigend
Feuchtigkeit vorhanden sein muf}; um den spezifischen Geschmack einer Salami
zur Geltung zu bringen. Der Statistik ist zu entnehmen, dafl die gefundenen
Werte z. T. weniger als die Hilfte der bei den Briihwiirsten gefundenen Zahlen
liegen und zum Teil nur '/s des Wassergehaltes von Frischfleisch ausmachen. Der
Grund, warum italienische Salami hier wasserhaltiger erscheinen, als die schwei-
zerischen Produkte, liegt in der Tatsache, dafl diese Produkte (mit Ausnahme von
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Figur 6a. Salami. Wassergehalte

2 Proben, welche in Italien selbst im Detailhandel erworben wurden) bei der
Grenzkontrolle durch die amtlichen Tierdrzte erhoben wurden und in diesem
Zeitpunkt noch nicht als vollreif galten, weil sie nachher noch einige Zeit bei den
Importeuern bis zur «Vollreife» gelagert (aufgehingt) werden miissen. Wir konnen
somit verlangen, dafl Salami, wie sie dem Verbraucher abgegeben werden, hich-
stens 30 %0 Wasser enthalten diirfen, damit sie z. B. auch in angeschnittenem Zu-
stande, noch eine gentigende Haltbarkeit aufweisen. Der Statistik ist zu entneh-
men, dafl die verkaufsreife schweizerische Salami rund 21 % Wassergehalt im
Durchschnitt enthilt. Demzufolge beantragen wir einen Mindestgehalt an Trok-
kensubstanz von 70 *.

b) Fettgehalt. Man bekommt beim Studium der entsprechenden Graphik den
Eindruck, dafl sich besonders bei der schweizerischen Salami eine gewisse Be-
schrinkung des Fettgehaltes, bezogen auf die Trockensubstanz aufdringt, vor
allem, weil sich diese Werte, weil auf getrocknete Ware bezogen, doch mit den
Werten der italienischen Salami, allerdings unter Beriicksichtigung, daf} es sich
dort um Ware «guter» Qualitit handelt, vergleichen lassen. Der Grund der frap-
panten Unterschiede mag einerseits in der Art des verwendeten Rohmaterials lie-
gen, andererseits aber auch in der oft unméglichen Entfernung von Fettgewebe in
Rindfleisch, die sich bei Schweinefleisch vielfach leichter durchfithren l4f3t.

Wenn wir auch eingangs mit Nachdruck auf den unerwiinschten Fettiiberschufl
in unserer Nahrung hinweisen mufiten, kann eine plétzliche Umstellung in der

Figur 6b. Salami. Fettgehalte, bezogen auf Trockenmasse (TM)
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Produktionsart der alteingesessenen schweizerischen Salamiindustrie nicht erwar-
tet werden, sodafl wir uns, trotz gewisser Bedenken fiir einen etwas toleranteren
Vorschlag (wenigstens fiir die allernichste Zeit) beziiglich des Fettgehaltes be-
zogen auf Trockenmasse von maximal 68 °/v entschliefen mufiten, wobei festzuhal-
ten ist, dafl der Durchschnitt bei den schweizerischen Salami ca. 63 /o, bei den ita-
lienischen Importsalami hingegen nur rund 58 % Fett auf Trockenmasse betrigt.

c) Stickstoffsubstanz. Wohl ist aus den Graphiken, welche sich hier lediglich
auf die Trockenmafle beziehen, nicht der relativ hohe Gehalt an Stickstoffsub-
stanz, bzw. Muskeleiweis (im Zusammenhang mit den Bindegewebebestimmungen)

Figur 6c. Salami. Stickstoffsubstanz (N-Substanz), bezogen auf Trockenmasse

ersichtlich, doch ist es dem Leser ohne weiteres klar, dafl der Gehalt, bezogen
auf die gesamte Wurstmasse trotzdem gegeniiber den Brithwiirsten das 1,5- bis 2-
fache betrigt. Immerhin sollte seitens der Hersteller weiter das Bestreben
vorhanden sein, entsprechend dem Charakter einer Dauerwurst und dem Bediirfnis
nach stickstoffreicher Nahrung, durch entsprechende sorgfiltigere Auswahl des
Rohmaterials, bei einem bisher mittleren Gehalt pro Trockenmasse von 26 %o fiir
Schweizer Salami und von 28 % bei Importsalami, doch einen Mindestgehalt an
Stickstoffsubstanz, bezogen auf Trockenmasse von 22 o zu erreichen, was durch
entsprechende Reduktion des Fettgehaltes ohne weiteres moglich sein diirfte.

d) Bindegewebe. Hier ist es ganz offensichtlich, daff durch entsprechend sorg-
filtige Auswahl des Rohmaterials bei diesem hochwertigen Nahrungsmittel der

Figur 6d. Salami. Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz
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Bindegewebegehalt bezogen auf den Gehalt an Stickstoffsubstanz stark reduziert
werden kann und daff gerade bei Salami eine bindegewebearme Fleischware ge-
fordert werden mufl. Wenn auch bei 2 Proben italienischer Herkunft (in Italien
im Detail gekauft) relativ hohe Gehalte gefunden wurden, so handelte es sich
dabei um die billigste Salami 3. Qualitit. Es scheint uns angezeigt, fiir die Salami
in unserem Lande zu verlangen, dafl der Bindegewebegehalt, bezogen auf die vor-
handene Stickstoffsubstanz, 79 °/v nicht iibersteige, was sich bestimmt im Hinblick
auf die hohen Konsumentenpreise verantworten lafit.

e) Quotienten. Entsprechend einer ziemlich ausgeglichenen Zusammensetzung
und Trocknung liegen auch die Verhiltniszahlen von Qi (Wasser/Stickstoffsub-
stanz) verhiltnismifig nahe beieinander und zwar zwischen 0,6—1,6. Die bei Q-
(Fett/N-Substanz) infolge gréflerer Streuung der Fettgehalte zu erwqrtenden wei-
teren Grenzen liegen &wxschcn 1,6—3,0.

Figur 6e. Salami. Quotienten: Wasser/bzw. Fett/Stickstoffsubstanz

f) Visuelle Priifungsméglichkeit auf fremde Bestandteile. Es mdge hier auf ein
sehr einfaches Verfahren zur visuellen Priifung von Salamiquerschnitten hingewie-
sen werden, indem Scheiben von ca. 0,5 cm Dicke in heifles Wasser von mindestens
80 © C eingelegt und nach ca. 1 Minute beobachtet werden. Wihrend dieser Zeit
wird das Fettgewebe durch Ausschmelzen praktisch unsichtbar und die iibrigen
nicht Muskelfleisch enthaltenden Bestandteile treten besser hervor, sodaff man
sich durch dieses einfache Vorgehen schon ein Bild tiber das Gefiige eines Produk-
tes machen kann.

2. Landjiger (170 verwertbare Proben, Figuren 7a—e).

Wie schon andernorts erwidhnt, zihlt diese gerducherte und geprefite klein-
kalibrige Rohwurst, die auch innert kiirzerer Zeit bereits genufifihig ist, zu den
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qualitativ geringerwertigen Rohwurstwaren, weshalb nicht allzu strenge Mindest-
anforderungen an diese zu stellen sind, besonders in chemischer Hinsicht. Doch
seien wir uns bewufit, dafl gerade der Landjiger von weniger begiiterten Volks-
schichten zu den meistverzehrten inlindischen Dauerwurstwaren gehort und aus
diesem Grunde doch geniigend verwertbare Inhaltsstoffe aufweisen sollte.

a) Wassergehalt. Wohl ist der Landjager nicht zu lange lagerfahig, weil er,
zufolge seines geringen Kalibers, rasch austrocknet und dann kaum mehr genufi-
fihig ist. Trotzdem sollte der Wassergehalt demjenigen von Salami gleichgestellt
werden, somit 30 %o nicht iibersteigen, was 70 °%o Trockenmasse entspricht. Einzel-
ne gefundene Gehalte von 35—40 % und dariiber sollten, schon im Hinblick auf
die Haltbarkeit, nicht geduldet werden, vor allem weil festgestellt wurde, dafl
sich der durchschnittliche Wassergehalt bei ca. 16 %o hilt.

b '::.‘l:li:l.’::: P b v oo

Figur Ta. Landjager. Wassergehalte

b) Fettgehalt. Das eingangs iiber die Qualitit der Landjiger Gesagte bezieht
sich in erster Linie auf den Fettgehalt, bezogen auf die Trockenmasse, indem Pro-
dukte bis zu 70 % Fett 1. TM und dariiber keine Seltenheit darstellen. Trotzdem
winscht der Konsument auch bei diesem etwas wohlfeileren Produkt eine bekdmm-
liche, gesunde und die Verdauung nicht zu stark belastende Kost zu erhalten.
Trotzdem wird es geraume Zeit gehen, um auch bei diesem Produkt zu einem
etwas fettdrmeren Erzeugnis zu gelangen, weil es nicht nur um fabrikatorische,
sondern vor allem um Ueberlegungen wirtschaftlicher Natur geht. Durch gesetz-
liche Bestimmungen aber allein lifit sich in dieser Beziechung nur langsam etwas
dndern. Aus diesen Erwigungen heraus miissen wir heute die relativ hohe, aber
bestimmt nicht innert kiirzester Zeit korrigierbare oberste Grenze fiir Fett in TM
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anf 73 %0 vorschlagen, bei einem ohnehin schon recht hohen Durchschnitt von ca.
66 % auf TM berechnet. Es darf hier der Hoffnung Ausdruck gegeben werden,
daB es dem Metzgereigewerbe gelingen werde, Fett zu einem wirtschaftlich interes-
santen Preis, bald auch fiir andere Gebiete zu verwerten, um, gerade bei solchen
und auch andern Wurstarten den Fettgehalt zu reduzieren, ohne zu einer iiber-
mifligen Preissteigerung gezwungen zu sein.
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Figur 7b. Landjager. Fettgehalte, bezogen auf Trockenmasse (TM)

¢) Stickstoffsubstanz. Der Gehalt an Stickstoffsubstanz bei Landjagern betragt
durchschnittlich ca. 25 % auf TM bezogen, was an sich fiir eine billige Wurstart
nicht ungiinstig ist. Hingegen sollten Gebalte unter 20 °/v bezogen auf TM nicht
geduldet werden; unter Hinweis auf das entsprechende Punktschema kann mit
Genugtuung festgestellt werden, dafl nur ca. 3 % der untersuchten Proben diese
Limite unterschreiten. Werte darunter miifiten Produkte ergeben, welche kaum
mehr als «Fleisch»-ware anzusprechen wiren.

Figur Te. Landjiager. Stickstoffsubstanz (N-Substanz), bezogen auf Trockenmasse
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d) Kollagenes Bindegewebe. Wenn hier der Gehalt, bezogen auf Stickstoff-
substanz, relativ niedrig erscheint, so ist dies in erster Linie dem verhidltnismifig
niedrigen durchschnittlichen Stickstoff-Substanzgehalt zuzuschreiben. Immerhin
ist es recht begriiflenswert, daf} der durchschnittliche Gehalt an Bindegewebe nicht
einmal 20°%0 bezogen auf N-Substanz erreicht, wie dem beigegebenen Punkt-
schema entnommen werden kann, sodafl damit eigentlich der Ruf, daff Landjiger
vorwiegend aus Bindegewebe bestehe, zunichte gemacht wird. Anhand der prak-
tischen Erfahrungen und der Statistik darf daher die Grenze fiir den Hochstwert
an Bindegeweben, bezogen auf Stickstoffsubstanz auf 27 °/v vorgeschlagen wer-
den, wobei 93 % der untersuchten Proben den Anforderungen geniigen wiirden.

Figur 7d. Landjiger. Kollagenes Bindegewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz

e) Quotienten. Sowohl Q4, als auch Qs halten sich, in dhnlicher Weise wie bei
Salami (wenn auch begreiflicherweise mit etwas groferer Streuung) innerhalb
relativ geringer Grenzen und zwar fiir Qi vorwiegend zwischen 0,3—1,8 und fiir
Q: aus den gleichen Griinden wie bei Salami innerhalb eines etwas weiteren Be-
reiches von 1,8—3,4. Mit einer Reduktion des Fettgehaltes diirfte auch hier eine
Verkleinerung des Bereiches erreicht werden.

3. Trockenfleisch (verwertbare Probenzahl: 190, Abbildung 8a und Figuren 8b, ).

Dieses Produkt, bei welchem der Groflteil der einzelnen Muskelpartien nicht
zerschnitten ist, zihlt zu den hochstwertigsten Sorten der Fleischwaren, ist dem-
gemdfl preislich wohl das teuerste Fleischprodukt, und es konnen deshalb an
dasselbe wohl auch heute schon die schirfsten Anforderungen gestellt werden.
Vor allem aber ist der Tendenz zu begegnen, zu wenig «reife» und auch ungleich-
miflig und zu wenig getrocknete Erzeugnisse sowohl im Detail- als auch im En-
grosverkauf (einschliefllich das Gastgewerbe) zuzulassen, weil dadurch der Ver-
braucher nicht nur getduscht, sondern finanziell auch geschidigt wird. Trocken-
fleisch wird in unserem Lande aus der Rindskeule gewonnen (es gibt in andern
Lindern auch Produkte anderer Herkunft, wie z. B. in Finnland das Rentier-
fleisch). Aus dieser Muskelpartie werden vorwiegend 3 auserlesene fett- und
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Fig. Te. Landjiager. Quotienten: Wasser/bzw. Fett/Stickstoffsubstanz

sehnenarme, eiweifireiche Teile zur Behandlung und Trocknung verwendet: der
sog. «Fisch», die «Unterspilte» und das «Eckstiick». Niheres vgl. eine Publikation
des Verfassers (11). Die Qualitdat st zum grofiten Teil (Ausnahmen vgl. weiter
unten) auf den Trocknungsgrad und die Verteilung der Trocknung zuriickzufiih-
ren. Gewifl wire es auch interessant, neben dem Wassergehalt (der infolge der
unzerkleinerten Muskelteile noch relativ hoch erscheinen mag) auch noch den
Fettanteil und den Gehalt an Stickstoffsubstanz zu reglementieren, doch gehdren
derartige Gehaltszahlen eher unter den Begriff der Diit und haben, neben dem
Kochsalzgehalt, vorwiegend ernihrungsphysiologische Bedeutung, weil Trocken-
fleisch (Biindnerfleisch, Bindenfleisch) sehr oft als eiweiflreiche, fettarme und
auch kochsalzarme Didtkost von medizinischer Seite aus verschrieben wird. Es
wird deshalb Aufgabe einer gesonderten Verordnung und des Schweiz. Lebens-
mittelbuches sein, hieriiber Normen aufzustellen. Wir beschrinken uns hier, im
Hinblick auf die Tatsache, dafl es sich zwar um eine vorbehandelte, gepdkelte,
aber luftgetrocknete (Bergluft, Klimaanlage mit besonderer Einstellung) Fleisch-
ware handelt, welche nicht gekuttert, aber doch noch einem Preflvorgang unter-
worfen wurde, vor allem auf Forderungen hinsichtlich Trocknung, sowohl der
ganzen Stiicke, als auch des Kernteils (Inneres der fertigen Binden). Somit kommt
dem Wassergehalt in verschiedenen Teilen eine primire Bedeutung zu. Fiir die

319




Qualitdt ist, neben visuell sichtbaren Qualitdtsmerkmalen, von besonderer Be-
deutung, wie und in welcher Weise die Produkte getrocknet wurden, was sich
vor allem aus Untersuchungen der Wassergehalte im mittleren Gesamtquerschnitt
und im Gehalt des mittleren Kernteils (Querschnitt ohne die ca. 1 cm betragende
duflere Schicht) ergibt. Die duflerst gefihrliche Trockenrandbildung, welche bei
lingerem Lagern sogar zu einer Zersetzung bzw. Verdnderung des Kernteiles
fithren kann (sog. Stickigkeit) ist ganz besonders zu beachten und ergibt sich aus
dem Vergleich zwischen Gesamtquerschnitt und Kern.

Natiirlich spielen fiir die Qualitit noch weitere Faktoren eine nicht unbe-
deutende Rolle, wie z.B. der Kochsalzgehalt, welcher, wie nachstehend ausge-
fiithrt wird, in erster Linie fiir die degustative Beurteilung und nicht fiir die Halt-
barkeit eine bedeutende Rolle spielt. Vor einigen jahren wurden in einzelnen aus-
lindischen Staaten Kochsalzgehalte von 6 %0 und dariiber vorgeschrieben, welche
das Produkt praktisch ungenieffbar werden lieflen. Gliicklicherweise lieflen diese
sich dann davon iiberzeugen, dafy die Haltbarkeit und gleichzeitig die Anfilligkeit
gegeniiber Bakterien und Parasiten in erster Linie vom Trocknungsgrad und von
der Trocknungsart abhingt, wobei ohne weiteres vorausgesetzt werden darf, dafl
es auch hinsichtlich Fett- und Sehnengehalt minimalsten Anspriichen gentigt. Wenn
dort dann auf einen Mindestgehalt von 4 ° Kochsalz heruntergegangen wurde,
so stehen wir immerhin auf einer Hohe, welche fiir den Normalverbrauch geniigt;
jedoch gehen einzeine Produzenten von Trockenfleisch, insbesondere, wenn es als
natriumarmes Diitfleisch verwendet werden soll, in unserem Lande mit dem
Kochsalzgehalt noch tiefer.

Aus den bereits erwihnten Griinden wollen wir aber fiir allgemein giiltige
gesetzliche Mindestanforderungen auf eine Regelung dieses Gehaltes verzichten,
weil dieser in erster Linie individuellen Anspriichen zu geniigen hat und beschran-
ken uns vor allem auf die Wassergehalte, bzw. Trocknungsgrade im Ganzen und
im Kern der Produkte, welche in erster Linie den Forderungen an geniigende
Haltbarkeit zu entsprechen haben. Dies gilt auch fiir eine in der Schweiz oft gehan-
delte norditalienische Ware, der «Bresaola», welche vor allem im Veltlin, italie-
nischen Bergell und angrenzenden Gebieten erzeugt wird und im allgemeinen we-
niger getrocknet wird, als die schweizerische Ware.

Aus einer groflen Zahl von Trockenfleischproben (Biindnerfleisch, Binden-
fleisch, Bresaola usw.) aus den Kantonen Graubiinden, Wallis, Berner Oberland
und Oberitalien wurden die im beifolgenden Punktschema enthaltenen Werte fiir
den Wassergehalt im mittleren Gesamtquerschnitt und im mittleren Kern gefunden
(azeotrope Bestimmung mit Tetrachlorathan). Sie sind, anhand der Beurteilung
durch Fachleute, in verkaufsreife und noch nicht verkehrsfihige Ware, geordnet.
Dabei mufiten natiirlich Inlandwaren und Auslandwaren einander gleichgestellt
werden, obschon 6fters von Importeuren behauptet wird (was leider in vielen
Fillen nicht zutraf), dafl sie die Ware vor dem Verkauf «fertigtrocknen wiirden».
Fiir Didttrockenfleisch wiren noch Untersuchungen der Fettgehalte an verschie-
denen Teilen der Stiicke notwendig, desgleichen Natriumbestimmungen und evtl.
Bestimmungen der Stickstoffsubstanz, bezogen auf die TM. '
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Fiir die Probenahme hat es sich bei Routineuntersuchungen gezeigt, dafl die
Einzelproben im Gewicht von ca. 100—200 Gramm aus der Mitte der jeweiligen
«Binden» gemif nachfolgender Skizze zu entnehmen sind, sowohl im Gesamt-
querschnitt, als auch fiir den «Kern». Hinsichtlich des Vorgehens bei der Priifung
sei auf das demnichst erscheinende Kapitel «Fleischwaren» des Schweiz. Lebens-

mittelbuches, 2. Teil, verwiesen.

Schema zur Entnahme der Proben:

Probenentnahmen
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Abb. fa. Trockenfleisch. Art der Probenahme fiir Gesamtquerschnitt und Kern bei geprefiter Ware

Bei den rund 180 untersuchten Proben hat es sich ergeben, daff die Unter-
schiede zwischen Wassergehalten im Gesamtquerschnitt und im Kern nicht zu grofs
sein diirfen, weil ein zu grofer Unterschied auf die Bildung des wasserundurch-
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Figur. 8b. Trockenfleisch. Wassergehalte im Gesamtquerschnitt
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lissigen Trockenrandes (meistens infolge zu starker und zu rascher Trocknung
oder infolge unerwiinschter Fettschichten) schlieflen lassen, was auch schon visuell
beobachtet werden kann. Eine Differenz von mehr als 4—6 %0 Wassergehalt, be-
zogen auf die Gesamtmasse, sollte nicht bestehen. Andererseits sind aber Gesamt-
querschnitte mit Wassergehalten unter 40—42 %0 wegen zu starker Austrocknung
(aber auch in wirtschaftlicher Beziehung), degustativ nicht mehr interessant; Trok-
kenfleisch unter diesen Gehalten sind derart hart, dafl sie sich nicht mehr normal
schneiden lassen. Hier kommt somit einmal mehr zum Ausdruck, dafl das Wasser
in unverletzten Muskelpartien in ganz anderer Weise gebunden ist, als z. B. in
zerkleinerter oder gekutterter Fleischware.

Aus den Punktschematas (Figuren 8b und 8c) sind ohne weiteres folgende For-
derungen fiir maximale Wassergehalte ersichtlich, unter Berticksichtigung, dafl es
sich bei Trockenfleisch um hochwertige und teure Fleischwaren handelt:

Der Gesamtquerschnitt, gemifl vorstehender Probeentnahme, soll hochstens
50 /0 Wasser enthalten.

Der Kern (1 cm Oberfliche entfernt) soll maximal 54 %0 Wasser enthalten;
saimtliche Untersuchungen wurden mit der azeotropen Desullationsmethode (Ge-
nauigkeit = 0,6 /o) vorgenommen.

Zur Verhinderung der gefihrlichen Trockenrandbildung ist ferner die Forde-
rung aufzustellen, daff der Unterschied im Wassergehalt zwischen Gesamtquer-
schnitt und Kern nicht mehr als 6 %o betragen darf, bei kleineren Stiicken von
geringem Durchmesser sogar hochstens 4—5 %/o.
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Figur 8¢. Trockenfleisch. Wassergehalte im Kern (ohne 1 em Auflenrand)
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Wie erwihnt, soll in dieser Arbeit auf Vorschlige hinsichtlich des Fett- und
Kochsalzgehaltes, aber auch beziiglich des Gehaltes an Stickstoffsubstanz, ver-
zichtet werden. Es darf hochstens darauf aufmerksam gemacht werden, dafl ein
stark mit Sehnen oder Bindegewebe durchzogenes Trockenfleisch qualitativ als
«schlecht» zu bezeichnen ist.

Frisches Wurstfleisch. Richtlinien iiber dessen Gebalte (vgl. Tabellen)

Die Aufstellung von gesetzlichen Mindestanforderungen an Fleischwaren, im
Sinne von Art. 13 der Eidg. Fleischschauverordnung, hat nur dann einen Sinn,
wenn gleichzeitig die analytisch ermittelten Werte der Hauptkomponenten in den
Ausgangsmaterialien einerseits mit den gesetzlichen Forderungen verglichen, an-
dererseits aber auch mit Hilfe von Tabellen {iber die normale Zusammensetzung
des Fleisch-Rohmaterials verglichen und interpretiert werden konnen. Der Kon-
trollbeamte, aber auch der Metzgereifachmann sollen in der Lage sein, im Falle
von Abweichungen der Fleischwaren gegeniiber den gesetzlichen Normen die Pro-
duzenten dariiber zu beraten, wie sie am vorteilhaftsten ithre Rezepturen abandern,
ohne dabei den Charakter der betreffenden Wurstart zu beeinflussen. Jedenfalls
diirfen dabei weder die Landesiiblichkeit, noch der Geschmack, der Geruch, noch
das Aussehen und weitere organoleptische Eigenschaften darunter leiden. Aber ge-
rade fiir solche Fille wire ein technischer Beratungsdienst, sei er auf staatlicher
oder auf privater Basis, dringend notwendig. Zahlreiche Fille aus der Praxis
haben gezeigt, daf} oft sich der Hersteller selbst nicht zu helfen weif}, weil er
keine Kenntnis der Beurteilungsgrundlagen und der chemischen Zusammensetzung
des Ausgangsmaterials (in sehr vielen Fillen auch nicht der Wirkungen und Zu-
sammensetzung der zahlreichen Hilfsstoffe) besitzt. Fiir die Beratung ist eine
eigentliche chemische Ausbildung nicht notwendig; doch sollte der Betreffende
immerhin in der Lage sein, aus den Zusammensetzungen der iiblichen Rohstoffe
und dem Priifungsergebnis der Fertigprodukte die notigen Schlisse dariiber zu
ziehen, welche Faktoren zur sich aufdringenden Aenderung einer Rezeptur fiih-
ren. Zu diesem Zwecke haben wir, neben den Werten fiir Fertigwaren noch eine
groflere Anzahl Beispiele tiber die Zusammensetzung von Frischfleisch, welches
in erster Linie fiir die Wursterei dient, nachstehend aufgefiihrt. Die Werte wurden
nach den gleichen Methoden ermittelt, wie sie fiir die Untersuchung bzw. die Sta-
tistik der Fleischwaren verwendet wurden, sind somit ohne weiteres vergleichbar.
Immerhin mufl darauf aufmerksam gemacht werden, dafl «Fleisch» ein Natur-
produkt ist und innerhalb gewisser Grenzen stets Schwankungen unterworfen
ist, sodafl die nachstehenden Analysenzahlen, welche mindestens aus doppelten
oder sogar mehrfachen Untersuchungen stammen, nicht als Absolutwerte zu gelten
haben. Diese hingen nicht nur von der Art der Haltung, vom Alter des Tieres,
vom Klima ab, sondern sehr oft auch von der Art der Aufzucht und der Fiitte-
rung, sowie von weiteren Faktoren. Immerhin darf damit gerechnet werden, dafl
die Zahlen der Wirklichkeit recht nahe kommen, vorausgesetzt, dafl es sich bei den
verwendeten Fleischarten nicht um abnormale Erzeugnisse (z.B. wisseriges
Schweinefleisch) oder gar um krankhaft verandertes Fleisch handelt.
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Fs mufl dem Berater tiberlassen werden, anhand der vorhandenen Werte sein
eigenes Urteil abzugeben; ein detaillierter Kommentar iiber die Werte scheint
hier wertlos. Immerhin bestehen iiber die einzelnen Handelsklassen, die in den
Tabellen aufgefiithrt sind, gewisse Richtlinien und Normen der Viehhindler,
Fleischverkiufer und der Metzgerschaft, die sich vor allem auf die organolepti-
schen Eigenschaften stiitzen.

Die untersuchten Proben stammen aus Abschnitten von 1,5—3,5 kg und mehr
und wurden so gekuttert, dafl sie als vollhomogenisiertes Material und zwar noch
am Tage der Zerkleinerung, zur Untersuchung gelangten. Zur Untersuchung selbst
wurden Proben in geniigend grofler Menge verwendet, damit sie dem Durch-
schnitt der gesamten Probe entsprachen. Wir sind, wie bereits erwihnt, der
Schweiz. Fachschule fiir das Metzgereigewerbe in Spiez fiir die Herstellung dieser
reprasentativen Muster, fiir die sofortige Zustellung zur Untersuchung und fir die
metzgereitechnisch richtige Auswahl der einzelnen Stiicke, sehr zu Dank ver-
pflichtet. Die hier gefundenen Werte sind mit denjenigen der Fleischwaren-
statistiken deshalb vergleichbar, weil immer die gleichen Untersuchungsmethoden
verwendet wurden.

Aufler den Vergleichszahlen wurden bei Frischfleisch (wie iibrigens auch bei
den meisten Fleischwaren) Kennzahlen der extrahierten Fette ermittelt: Jodzahl,
Refraktionszahl. Die Refraktionszahlen variieren bei 40 © C innerhalb verhiltnis-
miflig kleiner Grenzen, nimlich bei Rindfleisch zwischen 49—52°; ebenso
bei Kalbfleisch, und beim Schweinefleisch zwischen 50—53 °. Hingegen geben
wir in den Tabellen die jeweils gefundenen Jodzahlen wieder, soweit ermittelt,
weil sie auf den Sittigungsgrad und damit indirekt auf die Verderblichkeit der
Fette Riickschliisse ziehen lassen konnen: je hoher die Jodzahl, umso anfilliger
das Fett auf Verderblichkeit. Allfilligen Interessenten stehen die vollstindigen Ta-
bellen, mit Doppelbestimmungen und Refraktionszahlen zur Verfiigung, jedoch
dirften die nachstehenden Werte fiir Interpretationen der Analysenzahlen und
der gesetzlichen Mindestanforderungen geniigen.

Bemerkenswert ist, dafl selbst bei Tieren gleicher Gattung in den verschiede-
nen Tierteilen die Wassergehalte recht unterschiedlich sind; dies tritt ganz beson-
ders beim Schweinefleisch hervor, wo oft, infolge wechselnder Fettgehalte, der-
artige Schwankungen zu erwarten waren. Aufschlufireich sind, besonders beim
Schwein, die stark wechselnden Gehalte an kollagenem Bindegewebe und Binde-
gewebe, bezogen auf Stickstoffsubstanz. Es war zum vornherein zu erwarten, dafl
die Schwarten diesbeziiglich die htchsten Werte ergaben; diese Zahlen geben be-
sonders Hinweise fiir die Praktiker, welche sich bewufit sein miissen, dafl die
Bindegewebemenge nach Méglichkeit einzuschrinken sei: sie ist ernihrungsphysio-
logisch als wenig wertvoll zu betrachten und sollte den Fleischwaren im Vergleich
zum gut verwertbaren Muskelfleisch in moglichst geringer Menge beigegeben wer-
den. Wir mdchten aber nicht jene in einigen auslindischen Staaten vorgenommene
Klassifikation der Fleischwaren nach Gehalten an Bindegewebe, bezogen auf
Stickstoffsubstanz, vornehmen, weil diese nicht der einzige Beurteilungsgrad sind.
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Tabelle: Zusammensetzung von unverarbeitetem Wurstfleisch (Beispicle)

Stickstoff- Bindegewebe
Wasser-| Lrok- R substanz kollagenes | Jodzahl
Art, Qualitiit Bezeichnung des Abschnittes | gehalt | X0 | gioit |bes. aut| direkt |bez. auf| direkt | auf N- |  des
% | TM)os| % |TM% |f=625 TM% | % | Subst. | Fettes
9/ 0/

a) Rindfleisch
Klasse I C Brustkern 65,7 343 14,1 41,1 18,8 54,8 2,90 15,4 —
Alter: 6 Jahre Schulterspitz 70,0 | 30,0 63| 21,0} 20,8 | 69,2 | 3,38 | 16,3 —
Schlachtgewicht: 252 kg Dicker Lempen 65,7 | 343 | 143 | 41,7 | 19,5 | 56,9 | 4,10 | 21,1 —
Fleisch: fleischig Runder Mocken 728 | 27.2 40| 147 | 21,7 | 79,8 | 1,93 8,9 —
Fett: leicht gedeckt Schenkel, hinten 72,0 | 28,0 49| 17,5 | 24,8 | 88,4 | 425 | 17,2 —

Hals 73,3 26,7 5,2 19,5 22,0 82,2 4,28 19.5 —
Klasse I1 D Brustkern 645 | 355 | 132 | 372 | 194 | 54,6 | 2,49 | 128 | 55,1
Alter: 7 Jahre Schulterspitz 71,2 | 28,8 | 49| 170 21,5 | 747 | 320 | 14,9 | 584
Schlachtgewicht: 310 kg Dicker Lempen 66,7 33,3 11,7 35:1 20,6 61,9 3,14 15,2 51,5
Fleisch: vollfleischig Runder Mocken 73,0 . 270 35| 13,0 | 22,9 | 84,8 | 1,26 5,5 | 49,2
Fett: teilweise leicht gedeckt Schenkel, hinten 69,7 | 30,3 6,2 205 | 21,5| 70,8 | 3,86 | 18,0 | 61,0

Hals 73,9 26,1 3.1 11,9 223 85,3 3,55 16,0 63,5
Klasse 11 E Brustkern 68,9 3d51 9,3 29,8 20,0 64,2 2,50 12,5 49,4
Alter: 9 Jahre Schulterspitz 72,7 27,3 4.4 16,0 20,7 75,7 2,08 10,1 56,0
Schlachtgewicht: 245 kg Dicker Lempen 69,5 | 30,5 86| 282 | 20,3 | 66,4 | 358 | 17,6 | 51,8
Fleisch: fleischig Runder Mocken 74,4 | 25,6 2,5 98 | 21,7 | 84,8 | 1,38 6,4 | 56,9
Fett: mager Schenkel, hinten 73,7 | 26,3 42| 16,0 | 21,7 | 78,7 | 4,83 | 223 | 59,7

Hals 74,2 | 25,8 3,1 12,0 21,1 81,8 2,60 123 572
Klasse I B
Alter: 3 Jahre Brustkern 60,7 | 393 | 18,8 | 478 | 17,5 | 444 | 1,77 | 10,1 —
Schlachtgewicht: 260 kg Dicker Lempen 60,7 | 39,3 | 17,8 | 453 | 20,4 | 51,8 | 3,25 | 15,9 =
Fleisch: vollfleischig Schenkel, vorn 69,2 | 30,8 39| 12,7 | 23,8 | 77,3 | 4,46 | 18,8 —
Fett: gleichmifig gedeckt Hals 70,4 | 29,6 80| 270 | 19,8 | 66,8 | 2,29 | 11,6 —




9%€

Tabelle: Wurstfleisch. 1. Fortsetzung

Fett Stickstoff- Bindegewebe
Wasser- ?{2‘3‘_' < substanz kollagenes Jodzahl
Art, Qualitit Bezeichnung desAbschnittes genhalt masse | direkt |bez. auf| direkt |bez. auf| direkt | auf N- des
/o |(TM)op| o | TM% |f =625 TM% | % | Subst. | Fettes
%o /o
Rindfleisch, Import, fett, sehnenfrei 70,0 | 30,0 9,9 | 329 | 179 | 59,7 | 1,21 6,7 | 49,0
gefroren fett und sehnig 71,9 |- 28.1 7.5 | 26,7 19,6 | 69,6 3,25 | 16,6 | 52;9
mager, sehnenfrei 75,5 | 24,5 2,7 | 11,0 | 20,7 | 84,5 | 1,01 4,9 | 64,0
mager, sehnig 74,0 | 26,0 41| 158 | 20,0 | 76,9 | 3,38 | 17,0 | 62,4
b) Kalbfleisch
Klasse: [ A Brust 657 | 343 | 13,1 382 | 19,9 | 580 | 2,63 | 13,2 | 50,8
90 kg Hals 7131 287 | 71| 2461 1939 672 ] 235 | 122 527
vollfleischig Abschnitt Schulter 69,3 | 30,7 9,0 | 29,2 | 19,9 | 64,7 | 2,22 | 11,2 | 52,4
mittelmiflig fett Abschnitt Stotzen 67,7 | 32,3 | 11,7 | 36,2 | 19,4 | 59,9 | 3,77 | 19,5 | 50,7
Haxe, vorn 720 | 280 62| 221 2001 715 | 422 | 21,2 0,1
Wurstkalb, 64 kg Brust 73,0 27.0 4,5 16,7 | 20,4 75,6 3,10 15,2 54,7
mager Hals 76,4 | 23,6 2,7 | 11,4 | 19,6 | 83,1 | 2,30 | 11,8 —
leerfleischig Schulter, ganz 75,3 | 24,7 3,5 | 14,2 | 20,7 | 83,8 | 3,20 | 15,4 —_
Stotzen 74,4 | 25,6 3,7 | 145 | 20,8 | 81,4 | 2,29 | 11,0 —
Haxe, vorn 73.7 | 26,3 35 133 215 81,6 5,73 26,7 —
Importkalbfleisch fett, sehnenfrei 72,7 i 27,3 41| 150 | 19,4 | 71,1 | 3,48 | 17,9 —
(Neuseeland) fett und sehnig 71,9 | 28,1 6,5 | 23,1 | 19,7 | 69,9 | 4,48 | 22,8 | 48,7
mager, sehnenfrei 76,4 | 23,6 1.3 5:5 if 12052 185,61 2,76 1| .. 13,7 —
mager, sehnig 77,0, | 23,0 152 52| 205 88,9 | 2,80 | 13,7 —
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Tabelle: Wurstfleisch. 2. Fortsetzung

& Trok Fett Stickstoff- Bindegewebe
< B : : Wasser- ken- substanz kollagenes Jodzahl
Art S8 Bezeichnung desAbschnittes | gehalt | . | direkt |bez. auf| direkt |bez. auf| direkt | auf N- | des
E 5 R0 (TM) %o % TM %/, |f =n 6,25| TM %, % Subst. | Fettes
& /o %/
Schwarte 51,3 | 487 15,9 | 326 341 |. 69,93 <251 735|673
c) Schwein Riickenspeck 9,9 | 90,1 | 83,7 | 92,9 3,4 3,8 1,8 | 51,2 |- 67,9
Riickenspeck 66 kg| Nackenspeck 11,4 | 88,6 | 83,2 | 93,9 35 4,0 1.8 s 51,0 760
2 cm Schulter, ganz 68,0 | 32,0 | 12,4 | 38,8 | 18,2 | 56,8 145 8,3 | 60,9
Abschnitte v. Karree 53.7-| 463 | 27,9 | 60.2- 165 | -35,5 194 11,5 [£°58:4
Abschnitte v. Brust 55,2 44,8 28,0 62,5 16,0 35,8 139 11,8 5939
Schwarte 53,0 47,0 12,9 27,4 37:1 79,0 23,8 64,2 65,1
Riickenspeck 73| 927 | 886 | 956 | 28| 30| 17| 597 | 588
Riickenspeck 93 kg| Nackenspeck 10,4 | 89,6 | 87,3 | 97,4 3,8 4,2 2.3 | -59,1:1:63;3
3,5 cm Schulter, ganz 64,4 | 35,6 15,4 | 433 18,3 51,4 3,6 19,3 | 60,9
Abschnitte v. Karree 48,7 | 51,3 | 35,4 | 68,7 | 14,6 | 28,4 1,7 | 11,4 | 56,6
Abschnitte v. Brust 52,4 47,6 29,6 62,2 16,3 342 2.3 13,6 56,5
Schwarte 49,7 50,3 16,2 32,2 357 71,0 271 75,9 71,4
Riickenspeck 49 1 951 | 89,5 | 94,1 2.3 2,4 1,3 | 55,9 | 64,9
Riickenspeck 92 kg Nackenspeck 8,3 | 91,7 | 86,1 | 93,9 3,0 313 1,6 | 54,5 | 66,6
4,6 cm Schulter, ganz 67,5 325 13,4 41,2 17,8 54,8 129 10,8 67,2
Abschnitte v. Karree 499 | 501 | 355 709 | 13.8| 275 | 1,3| 90| 626
Abschnitte v. Brust 56,0 | 44,0 | 27,2 | 61,8 | 16,2 | 36,8 2,5 1 45,0 [ 61,6
Schwarte 48,0 52,0 10,1 19,4 45,7 87,8 32:9 71,8 72,4
Riickenspeck 7:8:1:922 | 86,2 [ 93,5 3.7 4,1 2.2 | 5781639
Schwein 145 kg| Nackenspeck 12,2 87,8 80,0 | 91,1 4.4 5,0 2,7 | 60,3 | 67,8
Schulter, ganz 597 40,3 21.7 53,8 16,6 41,1 2.7 15.9 67,3
Abschnitte v. Karree 49,0 51,0 35,0 68,6 14,1 27,6 1,4 99 64,0
Abschnitte v. Brust 52,0 48,0 29,7 61,9 16,5 343 2.5 14,9 643




Bedauerlicherweise erforderte die Fertigstellung der vorliegenden Arbeit mit
ithren gegen 50 000 Einzeluntersuchungen, bei dem leider sehr kleinen zur Ver-
fiigung gestellten Mitarbeiterstab, eine unverhiltnismiflig lange Zeit von iiber
6 Jahren. Dieser gingen noch grofle Vorarbeiten voraus, um geeignete geniigend
genaue Routinemethoden festzulegen, weil nur bei genauer Fixierung der Methodik
vergleichbare Werte erzielt werden kdnnen. Daneben aber waren eine Unzahl von
Entwicklungs-, Forschungs- und Kontrollarbeiten mit sehr wenig Personal zu
leisten, welche demnichst in gewissen Abstinden in einer internationalen Fachzeit-
schrift (3) publiziert werden sollen. Daf selbstverstindlich daneben von der vom
Verfasser geleiteten Abteilung noch eine riesige Verwaltungsarbeit zu erledigen
war, mag erkliren, welcher Einsatzbereitschaft es fiir alle Mitwirkenden bedurfte,
um zum Ziele zu gelangen, trotz vieler Hindernisse von Seiten, welche weder von
der Materie, noch von den gesetzlichen Unterlagen geniigend Kenntnis hatten.
Deshalb sei an dieser Stelle allen, welche an der Durchfithrung dieser Arbeiten
beteiligt waren, einschliefflich verschiedenen kantonalen Aemtern, welche die
Proben erhoben, der beste Dank ausgesprochen.

Zusammenfassung

Art. 13 Abs. 1 der Eidg. Fleischschauverordnung vom 11. Oktober 1957 verlangt die
Aufstellung von Mindestanforderungen an Fleischwaren. Zu diesem Zwecke wurden sta-
tistisch die wichtigsten chemischen Gehalte der gebrduchlichsten, sich in der Schweiz im
Verkehr befindlichen Fleischwaren ermittelt und zwar von: Cervelats, Wienerlis, Schiib-
ligen, Kalbsbratwiirsten, Fleischkise, Salami, ital. Art, Landjigern sowie von Trocken-
fleisch. Charakteristisch, wenigstens in chemischer Hinsicht, sind die Maximalgrenzen, bzw.
Minimalgrenzen der Wassergehalte, bzw. der Trockensubstanzen, der Fettgehalte und
Stickstoffsubstanzen, beide bezogen auf die Trockenmasse, des kollagenen Bindegewebes,
bezogen auf die Stickstoffsubstanz. Weiterhin wurden auch die Verhiltniszahlen von
Wasser und Fett zur Stickstoffsubstanz ermittelt, welche Hinweise auf Unregelmifiigkeiten
in den Zusammensetzungen geben. — Fiir Trockenfleisch wurden die erwiinschten Maxi-
malgrenzen der Wassergehalte im Gesamtquerschnitt und im Kern (ohne dufleren Rand)
ermittelt. Es ist wichtig, diese Zahlen mit denjenigen der Ausgangsmaterialien, welche nach
den gleichen Untersuchungsmethoden ermittelt wurden, zu vergleichen; diesem Zwecke
dienen Tabellen iiber die Gehalte verschiedener Handelsklassen von Wurstfleisch (Rind-
fleisch, Kalbfleisch, Schweinefleisch), sowie einzelner Teile derselben.

Die Darstellung der statistischen Werte von Durchschnitten aus Mehrfachbestim-
mungen erfolgte in den, auch fiir die Praktiker leichter verstindlichen, punktschemati-
schen Darstellungen, wobei auch die vorgeschlagenen Grenzwerte eingezeichnet wurden.

Resumé

Selon les prescriptions de lart. 13, ler alinéa de I’Ordonnance fédérale sur le
contrdle des viandes, du 11 octobre 1957, des exigences minimales requises a I’égard des
préparations de viande doivent étre édictées. Dans ce but, on a établi une statistique des
teneurs en composants chimiques les plus importants dans les préparations de viande cou-
ramment consommées en Suisse, soit: Cervelas, Wienerli, Schiiblig, Saucisse a rotir de
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veau, Fromage d’Italie, Salami type italien, Gendarme et Viande séchée. Les valeurs
maximales, respectivement minimales, de la teneur en eau ou en matiere seche, en graisse et
en substances azotées rapportée a la matiére séche, en tissu conjonctif collagénique rap-
portée aux substances azotées, sont déterminantes, du moins au point de vue chimique. Le
rapport des teneurs en eau et en graisse a celle en substances azotées a également été pris
en considération. Il donne des indications sur des anomalies dans la composition des
préparations de viande. — La teneur en eau de la viande séchée a été déterminée dans
la tranche entiére et au centre du produit (sans couche externe). — Il est important de
comparer les valeurs avec celles obtenues pour les matiéres premiéres, examinées par les
mémes méthodes. Pour cela, on se référe 2 des tables indiquant les teneurs de divers
types commerciaux de viande a saucisse (viande de boeuf, viande de veau, viande de
porc) et de certaines de leurs parties.

Les valeurs statistiques résultant de la moyenne de plusieurs dosages sont présentées
schématiquement par points, forme facilement compréhensible des producteurs. Les valeurs
limites proposées se trouvent indiquées dans ces schémas.

Riassunto

L’articolo 13, capoverso 1 dell’Ordinanza federale dell’11 ottobre 1957 concernente
'ispezione delle carni esige che siano emanati delle prescrizioni sui requisiti minimi dei
preparati di carne. A questo scopo sono stati determinati statisticamente 1 componenti
chimici piti importanti dei preparati di carne messi in commercio in Svizzera, cio¢ i dati
di: Cervelas, Wienerli, Schiiblig, Kalbsbratwurst, formaggio die carne, Salami tipo italiano,
Landjager nonché di carne secca. Sono caratteristici riguardo ai risultati chimici i1 limiti
massimi e minimi del tenore d’acqua, della sostanza secca, tenore in grasso e sostanze
azotata in relazione alla sostanza secca dei tessuti connettivi collageni risp. alla sostanza
d’azotata. Sono stati calcolati in piu le cifre proporzionali dell’acqua e del grasso in
relazione alla sostanza azotata. Queste indicazioni permettono di costatare eventuali
irregolaritd. — Per la carne secca sono stati costatati i limiti massimi richiesti del
tenore d’acqua nella sezione trasversale totale e nella parte centrale (senza lo strato
esteriore). E importante paragonare questi risultati con quelli delle materie prime
ottenuti con gli stessi metodi d’analisi; servono a questo scopo le tabelle sui tenori di
diversi tipi commerciali di carne destinata alla preparazione di salsicce (carne di manzo,
di vitello e di maiale) o le loro parti singole.

I valori statistici della media di molteplici determinazioni sono presentati in dia-
grammi schematici a punti con marcature dei valori limiti proposti, facilmente da inter-
pretare anche da parte dei produttori.
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Buchbesprechungen

Handbuch der Lebensmittelchemie

Herausgegeben von L. Acker, K.-G. Bergner, W. Diemair, W. Heimann, F. Kiermeier,
J. Schormiiller, S. W. Souci. Gesamtredaktion: J. Schormiiller.

Band 1X: Bedarfsgegenstinde, Verpackung, Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

Schriftleitung: K.-G. Bergner und F. Kiermeier. Springer-Verlag, Berlin-Heidelberg-New
York 1970. XXVI, 988 Seiten mit 82 Abbildungen. DM 296.—; US $ 81.40 (Subskrip-
tionspreis DM 236.80).

Mit diesem neunten Band ist das grofle Werk eines umfassenden Handbuches
der Lebensmittelchemie vorerst abgeschlossen. Der Inhalt dieses umfangreichen
Bandes bildet eine bisher in der Form noch nicht bestehende Monographie iiber
Bedarfsgegenstinde, Verpackung, Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

Das Verhalten der Metalle gegeniiber den Lebensmitteln wird von G. Schikorr,
Gliicksburg, und H. Miethke, Stuttgart, in den Mittelpunkt ihres Beitrages ge-
stelle. H. Haffner (Kitzingen) schildert mehr die Technologie der Keramik, des
Emails, Glases und der Glasfasern. Das grofle, in Entwicklung begriffene Gebiet
der Kunststoffe und anderer Polymere wird von G. Triem, Ludwigshafen, be-
handelt. Neben der Technologie und lebensmittelrechtlichen Hinweisen werden
hier auch Beispiele fiir die Anwendung von Kunststoffgegenstinden fiir Molkerei-
produkte, Margarine und Speisedl aufgefithrt. Ueber die fiir Lebensmittel in Frage
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