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Herstellung hochwertiger Fleischerzeugnisse aus heimischem Rot-
und Damwildfleisch
Manufacturing of high value meat products from indigenous red- and fallow deer meat

W.-D. MULLER, R. KRATZER" und R. LANDMANN?

'Werband Oberfrankischer Wildhalter e.V., Heiligenstadt, ?Landwirtschaftsamt Minchberg/Wunsiedel

Zusammenfassung

In den Jahren 2001 bis 2003 fanden im Institut fir Technologie der Bundesanstalt fir
Fleischforschung in Zusammenarbeit mit dem Verband Oberfrankischer Wildhalter e.V.,
gefordert durch das Landwirtschaftsamt Midnchberg/Wunsiedel, drei Schulungsseminare flr
selbstvermarktende Gehegewildhalter statt. Fir diese Seminare wurde eine Reihe von
ernahrungsphysiologisch hochwertigen und schmackhaften Fleischerzeugnissen aus
heimischem Rot- und Damwildfleisch entwickelt. Im Vordergrund dieser Entwicklungen
standen tierartreine Produkte, d.h. der Verzicht auf Schweinespeck. Das war bei der
Herstellung von Rohpdkelwaren keine Schwierigkeit, da sie jeweils aus einem oder
mehreren Teilstiicken der Keule stammen. Bei der Brihwurstherstellung konnte auf frihere
gute Erfahrungen mit der Verarbeitung von pflanzlichen Olen — vorzugsweise Sonnen-
blumendl — zurlckgegriffen werden. Schwieriger gestaltete sich die Suche nach einem
geeigneten Speckersatz fur die Rohwurstherstellung. Erfolgreich waren hier Versuche mit
handelstblichen, ungeharteten Pflanzenfetten. Das Ziel der Untersuchungen, neue Produkt-
ideen, insbesondere im Hinblick auf eine gesunde, schmackhafte und vielseitige Ernahrung
zu vermitteln und damit gleichzeitig die Wettbewerbsfahigkeit der regionalen Gatterwildhalter
Zu verbessern, konnte erreicht werden.

Summary

During the years 2001 to 2003, three workshops were organized by the Institute for
Technology of the Federal Centre for Meat Research in cooperation with the Federation of
the Upper Franconia Game Farmers Association promoted by the Office of Agriculture
Minchberg/Wunsiedel. For these workshops a set of nutritionally high-quality and tasty meat
products from farmed red- and fallow deer meat were developed. The main goal was to
develop pure products with respect to the animal species, i.e. the replacement of pork
bacon. That was not diffcult for the production of raw cured ham, since the meat originated in
every case from one or more muscles of the hindleg. For the manufacturing of cooked
sausage we could fall back upon good experience with the processing of vegetable oil,
preferably sunflower oil. The search for a suitable bacon replacement became more difficult
for the production of raw sausage. Successful were here attempts with unhardened plant fats
commonly available on the market. The goal of the investigations was to obtain new ideas, in
particular with respect to a healthy, tasty and versatile nutrition and, at the same time, the
competitive capability of the regional game farmers could be improved.
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Einleitung

In den Jahren 2001 bis 2003 fanden im In-
stitut fur Technologie der Bundesanstalt
fur Fleischforschung in Zusammenarbeit
mit dem Verband Oberfrankischer Wild-
halter e.V., geférdert durch das Landwirt-
schaftsamt Muinchberg/Wunsiedel drei
Schulungsseminare fir selbstvermarkten-
de Gehegewildhalter statt. Fir diese Semi-
nare wurde eine Reihe von ernahrungs-
physiologisch hochwertigen und schmack-
haften Fleischerzeugnissen aus heimi-
schem Rot- und Damwildfleisch entwickelt.
Im Vordergrund dieser Entwicklungen
standen tierartreine Produkte, d.h. der
Verzicht auf Schweinespeck.

Versuchsdurchfiihrung und Ergebnisse

Ziel dieser Entwicklungen war es, die ge-
samten Tierkorper zu Fleischerzeugnissen
zu verarbeiten. Dazu wurden diese zerlegt
und vor allem zu Rohwurst und Roh-
pokelwaren sowie zu Brihwirsten als
Frischware und Glas-Konserven sowie zu
Leberwurst verarbeitet. Dazu erfolgte eine
Grobzerlegung in Anlehnung an die DLG-
Schnittfthrung fur die Zerlegung von
Lammern. Das bei der Feinzerlegung an-
fallende Verarbeitungsfleisch wurde in An-
lehnung an das GEHA-System (HACK et
al., 1976) fur Rindfleisch in die Verarbei-
tungsstandards R | bis RV (Rothirsch)
bzw. D | bis D V (Damhirsch) sortiert.

Rohpékelwaren

Die Herstellung tierartreiner Rohpokel-
waren bereitete keine Schwierigkeiten, da
sie jeweils aus einem oder mehreren Teil-
stucken der Keule stammen. Hergestellt
wurden folgende Rohpékelwaren aus Rot-
und Damwildkeulen:

Rohmaterial: Kernschinken aus Ober- und
Unterschalen, Unterschalen, Kugeln
(NUsse)
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NPS-Gewilrzmischung: a’kg
Nitritpokelsalz 35,0
Pfeffer, schwarz, gemahlen 3,0
Wacholderbeeren, gequetscht 50
Muskat 0,5
Macisblute 0,5
Saccharose 1,0

45,0

Herstellung: Die Schinkenstliicke wurden
mit 45 g/kg der Salz-Gewirzmischung
eingerieben und in Verbundfolienbeuteln
vakuumverpackt. Diese wurden zum
Durchpokeln je nach GroéRe der Schinken
2-4 Wochen im Kuihlraum bei 2-5°C
gelagert. Danach wurden sie ausgepackt,
im lauwarmen Wasser abgewaschen und
1Tag bei 15°C und 65-70 % relativer
Luftfeuchtigkeit (rF) vorgetrocknet, kalt
gerauchert und bis auf ca. 30 % Gewichts-
verlust getrocknet. Die Lagerung erfolgte
in einer Vakuumpackung.

Briihwurst

Bei der Herstellung von Brih- und Roh-
wursten dagegen wird als Fett traditionell
Rucken- oder Kammspeck vom Schwein
verarbeitet. Da jedoch auch bei den Briih-
und Rohwdrsten sortenreine Wildprodukte
ohne Schweinefleisch und -speck herge-
stellt werden sollten, stellte sich die Frage
der Substitution des Schweinespecks. Je
nach Jahreszeit, Alter und Geschlecht war
die Variationsbreite beziglich des Verfet-
tungsgrades bei beiden Hirscharten nicht
unerheblich. Es stellte sich jedoch heraus,
dass auch bei Tieren, die einen ausrei-
chenden Fettgewebeanteil aufwiesen, sich
dieses Fettgewebe wegen mangelnder
Verarbeitungseigenschaften sowie Kon-
sistenz- und Geschmacksabweichungen
zur Substitution von Schweinespeck als
ungeeignet erwies. Bei der Bruhwursther-
stellung konnte auf frihere gute Erfahrun-
gen mit der Verarbeitung von pflanzlichen
Olen — vorzugsweise Sonnenblumendl —
zuruckgegriffen werden. Pflanzliche Fette
sind erndhrungsphysiologisch aufgrund
ihres Gehaltes an ungesattigten Fett-
sauren und ihrer Cholesterinfreiheit
interessant. Folgende Brihwurstsorten
wurden unter den vorgenannten Grund-
satzen entwickelt:
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Lyoner

Rezeptur

D Il (Damhirsch) oder R 1l 50 %

(Rothirsch)

Schweinespeck oder 25 %

Sonnenblumendl

Eis (Trinkwasser) 25 %
T 100%

Zutaten g/kg

Nitritpokelsalz (NPS) 16,0

Na-Diphosphat 24

Na-Ascorbat 0,5

Pfeffer, weiss, gemahlen 2,5

Muskat, gemahlen 0,3

BeifuR 0,5

Thymian 0,5

Herstellung: Magerbratverfahren -
Kutterendtemperatur 12 °C

Fallen: Kunstdarm NALO Top,
Kaliber 60 mm

Erhitzung: Umréten far 30 min bei 50 °C,
Briihen 60 min bei 75 °C, 60 min im
Wasserbad Kuhlen, danach bei 2-5 °C
im Kidhlraum

Aus diesen Grundbraten mit Schweine-
speck und Sonnenblumendl wurden
mehrere Wurstsorten mit Grobeinlagen,
Kornlilyoner, Jagdwurst und Bierschinken
hergestellt. Da feinzerkleinerte Brihwurste
mit Schweinespeck aufgrund der relativ
dunklen Farbe des Rot- und Damhirsch-
fleisches ebenfalls eine ungewohnt dunkle
Farbe aufwiesen, war das Sonnenblumen-
0l dem Schweinespeck dahingehend tber-
legen, dass damit helle Aufschnittgrund-
brate hergestellt werden konnten. In Ver-
bindung mit den mageren, gepdkelten,
dunkelroten Wildfleischeinlagen konnten
optisch sehr ansprechende Brihwirste mit
Grobeinlagen herstellt werden (Abb. 1:
Bierschinken aus Grundbrat mit Sonnen-
blumendl und Schweinespeck).

Das gleiche Grundbréat erwies sich auch
fur die Herstellung von Aufschnittware mit
Gemduseeinlagen, wie z.B. Paprika und
Pilze, als hervorragend geeignet. Aufgrund
der Geschmacksneutralitdt des Sonnen-
blumendles standen diese Bruhwurst-
erzeugnisse im geschmacklichen Ver-
gleich den Chargen, die mit Schweine-
speck hergestellt worden waren, in keiner
Weise nach, wurden sogar Uberwiegend
besser beurteilt. Der spezifische Wild-

geschmack wurde durch das Sonnen-
blumendl nicht Gberdeckt.

Bierschinken

Abb. 1: Bierschinken mit einem Grundbrat mit Sonnenblumendl (links) und mit

Schweinespeck (rechts)
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Hier war allerdings festzustellen, dass der
tierartspezifische Geschmack zwischen
Rot- und Damwild weniger stark aus-
gepragt war als die Schwankungen
zwischen Einzeltieren einer Spezies.
Spezielle dem Wildfleisch angepasste
Wirzungsvariationen wurden entwickelt
und berlcksichtigt. Auch fir die Her-
stellung geraucherter, dinnkalibriger Bruh-
warstchen in Naturddrmen waren die ent-
wickelten Grundbrate mit und ohne Ein-
lagen interessante Geschmacksvarianten.
Fur eine langere Lagerbarkeit der dinn-
kalibrigen BrUhwurstchen unter Kuhlung
wurden diese direkt nach dem R&uchern
in geeigneten PortionsgréRen mit Aufguss-
lake in Sterildarmen verpackt und pas-
teurisiert.

Krakauer ohne Fettzusatz

Mit dieser Rezepturvariante konnte ge-
zeigt werden, dass aus dem reinen,
mageren Hirschfleisch auch eine
schmackhafte magere Brihdauerwurst
hergestellt werden konnte.

Herstellung: Das magere Rotwildfleisch
wird mit je 16 g NPS, 6,5 g Senfkorner je
Kilo gemengt. Gewidrze und Zutaten
werden entsprechend den Rezeptvor-
gaben zusammengestellt. Das R Il wird
durch die 2-mm-Scheibe gewolft, im Kutter
unter Zugabe von Kutterhilfsmitteln, rest-
lichem Pokelsalz, Gewlrzen und Scher-
beneis zu einer homogenen Masse
gekuttert. Die Grobeinlagen werden von
Hand bindig untergemengt.

Fillen: In Kunstdarm Naturin 50/30 R2L
oder 200 g Glaser

Erhitzung: Kunstdarm fir 50 min bei 50 °C
Umroten, anschlieBend fir 20 min bei
75 °C, HeilRrauchern und 30 min Brihen.
Kdhlung durch 30-mindtiges Duschen,
danach im Kuihlraum bei 2-5°C. Glaser
bei wallender Flussigkeit bei ca. 100 °C fir
2 Stunden Kochen. Kuhlung fur eine
Stunde im Wasserbad, danach im Kihl-
raum.

Leberwurst

Rezeptur Rezeptur — Leberwurst, feinzerkleinert
D 1l (Damhirsch) oder R 111 27 % D Il (Damhirsch) oder R 11l 45 %
(Rothirsch) (Rothirsch)
D | oder R | (Einlagenmaterial 60 % Palmin/Sonnenblumendl (2/3 zu 1/3) 15 %
13 mm gewolft und 1 Tag mit Dam- Rothirschleber 40 %
16 g/kg NPS angesalzen W
Eis (Trinkwasser) 13 % °
100 % Zutaten zum Feinbratanteil g/kg
Nitritpokelsalz (NP 1
Zutaten g/kg P; r;fpo © S_ZZ( Srzl 25’00
effer, weil}, gemahlen ;
Nitritpokelsalz (NPS) 16,0 ) W =9
. Macisblite, gemahlen 0,5
Na-Diphosphat 2,0 Kard hi 0.5
ardamom, gemahlen ,
Na-Ascorbat 0,5 g
N - Ingwer 0,5
Gewirzmischung Alpini (Raps) 10,0 ] ] .
) Zwiebeln (Frischgewicht, 50,0
Pfeffer, weild, gemahlen 2,5 goldgelb angebraten)
Muskat, gemahlen 0,12
Beiful, gemahlen 012 Rezeptur — Leberwurst, grob
Thymian, gemahlen 0,12 Feinbrat (Leberwurst feinzerkleinert) 50 %
Knoblauch (frisch) 1,6 D loderRI 50 %
Senfkdérner (ganz) 6,5 100 %

Kimmel (ganz) 1,6
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Zutaten zum Grobanteil a/kg
Nitritpdkelsalz (NPS) 15,0
Pfeffer, weild, gemahlen 2,0
Macisblite 0,5
Kardamom 0,5
Zwiebeln 50,0
(Frischgewicht, goldgelb

angebraten)

Herstellung: RII/D Il mit NPS 15 g je Kilo
wurde Uber Nacht vorgesalzen. Das
Palmin/Ol-Gemisch und  Rotwildfleisch
wurden bei ca. 100 °C im beidseitig ge-
clipten Polyesterschlauchbeutel auf Kern-
temperatur von 85 °C vorgekocht. Die
Leber wurde eine Stunde in lauwarmem
Wasser gewassert, von Gallengangen
befreit und durch die 2 mm Lochscheibe
gewolft, das gekochte Material im Kutter
(Schnellgang) zerkleinert, bis die Tempe-
ratur auf etwa 50 °C gefallen war. An-
schlielend wurde die Kochbriihe, die sich
im Kochbeutel gebildet hatte, hinzugeben.
Es wurde so lange weiter gekuttert, bis die
Kochbrihe in die homogen Masse einge-
arbeitet war. Bei ca. 50 °C wurde die
Leber hinzugefiigt und bis zur Homogeni-
tat der Masse untergekuttert. Die Kutter-
endtemperatur sollte nicht unter 40 °C
liegen. Die Grobeinlagen flir die grobe
Leberwurst wurden durch den Wolf mit
13 mm Lochscheibe geschrotet, mit NPS
Uber Nacht angesalzt, am nachsten Tag
analog zum Feinbratmaterial vorgekocht,
mit den Gewdlirzen gemischt und in das
Feinbrat eingearbeitet.

Fullen: Polyamid-Kunstdarm, Kaliber
60 mm

Erhitzung: Umréten far 30 min bei 50 °C,
Brihen ca. 60 min bei 80 °C auf 75 °C
Kerntemperatur. Kithlen: 60 min im
Wasserbad, danach bei 2-5 °C im
Kihlraum

Rohwurst
Schwieriger gestaltete sich die Suche

nach einem geeigneten Speckersatz fur
die Rohwurstherstellung. Versuche mit
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schnittfesten MilcheiweiR-Wasser-OlI-
Emulsionen schlugen fehl. Erfolgreich da-
gegen waren Versuche mit handelsubli-
chen, ungeharteten Pflanzenfetten. Hier
war es vor allem von Interesse ein Pflan-
zenfett zu finden, das im Abschmelz-
erhalten beim Kauen dem Mundgefuhl von
Schweinespeck sehr nahe kommt. Am
gunstigsten erwies sich nach Versuchen
mit einer Reihe von Pflanzenfetten, 100 %
Pflanzenfett ungehartet, Zibana/Elbana,
Fa. Van den Bergh Food Service,
VdB.info@unilever.com|, EAN 4 000 492
002724.

Salami 60 Kaliber

Material

RI/DI 85%
Speckersatz 15%
Zutaten a/kg
Nitritpokelsalz 26,0
Saccharose 2,0
Pfeffer 3,0
Koriander 0,3
Kardamom 0,3
Ingwer 0,3
Ascorbat 0,5
Starterkulturen Duploferment 66 0,5

(Christian Hansen)

Herstellung: Das magere Fleisch wurde
gewdrfelt und der Speckersatz geplattelt
und bei —18 °C eingefroren. Das gefrore-
ne Fleisch wurde so ausreichend vorzer-
kleinert, dass es im Kutter weiter ver-
arbeitet werden konnte. Das gefrorene
Fleisch wurde nach der Zugabe der
Gewilrze, Ascorbat, Zucker und der
Starterkulturen wahrend 40 Kutterschis-
selumdrehungen im Schnellgang zer-
kleinert. Danach wurden der gefrorene
Speckersatz und das Nitritpdkelsalz zuge-
geben und weitergekuttert, bis das Fett-
gewebe auf ReiskorngroRe zerkleinert
war.

Fillen: Bei ca. 0 bis =2 °C in Cellulose-
faserdarme, Kaliber 60 mm
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Reifung Zutaten g/kg
3 Tage 23°C 90 % rF Nitritpokelsalz 26,0
7 Tage 18°C 90 % rF Glucose 3,0
7 Tage 18°C 85%TrF Saccharose 3,0
7 Tage 15°C 80 % rF Pfeffer 2.0
Die erste schwache Raucherung erfolgt Koriander 03
nach vollstindig abgeschlossener Um- Kardamom 0.3
rétung von 3-4 Tagen, die zweite Rauche- Muskat 0,3
rung nach ca. 10 Tagen (Abb. 2: mit dem Paprika 0,3
Speckersatz hergestellte Salami). Ingwer 03
Knoblauch 0,3
Minisalami Ascorbat 0.5
Material Starterkulturen Duploferment 0,5
atera 66 (Christian Hansen)
RI/D I 90%
Speckersatz 10%

Salami 60 Kaliber

Abb. 2: Hirschsalami mit 15 % ungehartetem Pflanzenfett

Abb. 3: Hirsch-Minisalami mit 10 % ungehartetem Pflanzenfett
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Herstellung: Das magere Fleisch wurde
gewdrfelt und der Speckersatz geplattelt
und bei —18 °C eingefroren. Das gefrorene
Fleisch wurde so ausreichend vorzerklei-
nert, dass es im Kutter weiter verarbeitet
werden konnte. Das gefrorene Fleisch
wurde nach der Zugabe der Gewdlrze,
Ascorbat, Zucker und den Starterkulturen
wahrend 40 Kutterschisselumdrehungen
im Schnellgang zerkleinert. Danach wurde
der gefrorene Speckersatz und das Nitrit-
pokelsalz zugegeben und weitergekuttert,
bis das Fettgewebe auf Reiskorngrolie
zerkleinert war.

Fullen: Bei ca. 0 bis =2 °C in Schaldarm,
Kaliber 22 mm

Reifung

1 Tag 23°C 90 % rF
2 Tage 18°C 85%TrF
2 Tage 15°C 85 % rF
8 Tage 15°C 80 % rF

Die erste schwache Raucherung erfolgt
nach vollstdndig abgeschlossener Um-
rétung von 3-4 Tagen, die zweite Rauche-
rung nach ca. 10 Tagen (Abb. 3: mit dem
Speckersatz hergestellte Minisalami).

Das bei Raumtemperatur schnittfeste
Pflanzenfett wurde wie Schweinespeck
bewahrt in Plattchen geschnitten, eingefro-
ren und wie Ublich gefroren im Kutter ver-
arbeitet. Es war somit keine Anderung der
Herstellungstechnologie notwendig. Am
glnstigsten erwiesen sich die vorgestell-
ten fettarmen Rezepturen mit 10 % bis
15 % Fett. Bis zu 20 % Fettgehalt in der
Rezeptur konnte von geschulten Prifern
nur im direkten Vergleich mit Schweine-
speck hergestellter Ware ein geringflgiger
Unterschied festgestellt werden. Die Her-
stellung von schnittfesten Rohwirsten
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(Salamityp) mit 10 % bis 15 % Pflanzenfett
war vom Kaliber 22 mm bis 60 mm bei an-
gepassten Reifeprogrammen unproblema-
tisch moglich. Die fertigen Rohwirste
wurden in Verbundfolienbeuteln vakuum-
verpackt bei 8 °C gelagert. Wahrend der
6-monatigen Lagerzeit wurden sensorisch
keine negativen Veranderungen festge-
stellt.

Zusammenfassung und
Schlussfolgerungen

Die erfolgreiche Substitution von Schwei-
nespeck durch pflanzliche Fette bei den
Nischenprodukten aus Rot- und Damwild
gibt einen Anreiz, die Verarbeitung von
pflanzlichen Fetten auch bei Fleisch-
erzeugnissen mit hoéheren Marktanteilen
zu erproben, um die ernahrungsphysio-
logischen und ggf. qualitativen Vorteile auf
breiterer Basis zu nutzen.
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