Ik

Landwirtschaftskammer
Osterreich

— \J
Landliches
Fortbildungs
Institut

Berechnung des Fleischanteils bei abgetrockneten Wiirsten aus
einer Fleischart

Bei abgetrockneten Wiirsten (Salami, etc.) ist zu deklarieren, mit wieviel Gramm Fleisch 100
Gramm Wurst hergestellt wurde, wobei Fleisch mit anhaftendem Speck (geman LMIV Anhang

VIl Teil B Nummer 17) zusammen als Fleischanteil gilt.

Fur die Verwendung des Begriffs Fleisch, diirfen bestimmte Hochstgehalte an Fett und
Bindegewebe nicht Uberschritten werden.

Art Fettgehalt

Verhiltnis
Kollagen/
Fleischeiweif (1)

— Siugetiere

(ausgenom- | 25
men Kaninchen wund
Schweine) und Mischun-
gen von Tierarten, bei
denen Siugetiere iiber-
wiegen

— Schweine 30

— Vogel und Kaninchen 15

% 25%

% 25%

% 10 %

(') Das Verhaltnis Kollagen|Fleischeiweiff wird als Prozentsatz

des im Fleischeiweifl enthaltenen
Der Kollagengehalt ist der mit dem
Gehalt an Hydroxyprolin.

Kollagens ausgedriicke.
Faktor 8 vervielfiltigte

Ubersteigt der Fettgehalt eines Fleischanteils den zuléssigen Héchstwert, darf der tiberschissige
Fettanteil nicht mehr zum Fleischanteil gerechnet werden.

Beispiele:

e Das verwendete Schweinefleisch hat 10 % anhaftenden Speck, es dlrfen noch 20 % extra
dazugegebener Speck zum Fleischanteil gerechnet werden (insg. 30 % It. Tabelle).
e Das verwendete Hirschfleisch hat keinen anhaftenden Speck, es diirfen noch 25 % extra
dazugegebener Speck zum Fleischanteil gerechnet werden (insg. 25 % It. Tabelle).

Rechenbeispiele:
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o 14,50 kg Schweinefleisch inkl. 10 % anhaftender Speck x 0,2 = 2,90 kg Speck

Das heifdt, zum Schweinefleisch inkl. anhaftendem Speck (14,5 kg) durfen max. 2,90 kg
Speck hinzugerechnet werden = 17,40 kg Fleischeinwaage

o 14,50 kg Hirschfleisch ohne anhaftenden Speck x 0,25 = 3,63 kg Speck

Das heil3t zum Hirschfleisch ohne Speck (14,5 kg) dirfen max. 3,63 kg Speck
hinzugerechnet werden = 17,19 kg Fleischeinwaage
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In der Bezeichnung selbst oder in ihrer unmittelbaren Nahe oder im Zutatenverzeichnis
zusammen mit der Zutat oder Zutatenklasse ist sinngemal} anzufiihren:

Zur Herstellung von 100 g Salami wurden 141 g Schweinefleisch verwendet. ODER
Zutaten: 141 g Schweinefleisch fiir 100 g Salami, Speck, ......

Informationen die zur Berechnung erforderlich sind:

@)
O

Gewicht der Fleischeinwaage (geméaR Rezeptur mit Gewichten von Fleisch inkl. Speck)
Gewicht der Wurstmasse gesamt zum Zeitpunkt der Herstellung (gemaR Rezeptur mit
Gewichten von Fleisch mit Speck - auch jener Anteil, der den Wert der Tabelle auf Seite 1
Uberschreitet und allen weiteren Zutaten)

Endgewicht der fertigen abgetrockneten Wurst

I. Uberpriifung des Trocknungsverlustes: je nach Wurstart sind laut Codex Kapitel B 14
Mindestwerte fiir den Trockenverlust zwischen 30 % und 35 % gefordert

Berechnung des Trocknungsverlustes:
Beispiel: fiir 8 kg Wurstmasse wurden 7,6 kg Fleisch (inkl. 30% Speck) verwendet und
daraus sind nach der Abtrocknung 5,4 kg Wurst vorhanden.

Schritt 1.) Berechnung Trocknungsanteil:
Gewicht abgetrocknete Wurst dividiert durch das Gewicht der Wurstmasse,
mal 100 ergibt den Trocknungsanteil;

Rechenbeispiel (5,4 kg fertige Wurst aus 8 kg Wurstmasse):
54kg:80kg=0675x100=6750 %

Der Trocknungsanteil betragt 67,50 %

Schritt 2.) Berechnung Trocknungsverlust
zieht man von 100 % Ausgangsprodukt (Wurstmasse) den
Trocknungsanteil ab, so erhalt man den Trocknungsverlust in Prozent.

Rechenbeispiel: 100 % — 67,5 % =325 %

Das heil3t, das Produkt hat einen Trocknungsverlust von 32,5 %

Berechnung des Fleischanteils je 100 g Wurst:

Die Berechnung des Fleischanteils je 100 g Wurst erfolgt durch Berechnung des
Gewichtes der Fleischeinwaage dividiert durch das Gewicht der getrockneten Wurst
mal 100 g.

Rechenbeispiel: 7,6 kg : 54 kg x 100 g = 140,74 g

Das heilt, fiir die Herstellung von 100 g Wurst wurden 141 g Fleisch verwendet.
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Kennzeichnungsbeispiel fiir Wurst aus einer Fleischart

. Bezeichnung des

Haussalami Lebensmittels

zur Herstellung von 100 g Salami wurden 141 g Angabe des Fleischanteils je

Schweinefleisch verwendet 100 g Wurst

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. ldentitdtskennzeichen

0.5 kg Nettofiillmenge

L-1234 Losnummer/Chargennummer

mindestens haltbar bis TT/MM/JJJJ Mindesthaltbarkeitsdatum
Temperatur und

Bei Raumtemperatur lagern Lagerbedingungen

Zutaten: Schweinefleisch, Speck, Salz, Gewiirze, Zutaten

Dextrose, Konservierungsstoff: E 250, Reifekultur hervorheben allergener

Wursthiille nicht zum Verzehr geeignet Zutaten

y

Hinweis laut Codex Kapitel B 14 B.2.6 Abtrocknung
Bei Wiirsten, fir welche eine bestimmte Trocknung gefordert ist, wird diese durch
stichprobenweises Wiegen von Wiirsten jeder einzelnen Herstellungscharge gepriift. Die
Priifung der Konsistenz der Wiirste durch Betasten ist keine geeignete Methode, um den
Trocknungsgrad ausreichend exakt beurteilen zu kbnnen
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Berechnung des Fleischanteils bei abgetrockneten Wiirsten
aus mehreren Fleischarten

Bei abgetrockneten Wiirsten (Salami, etc.) ist zu deklarieren, mit wieviel Gramm Fleisch 100
Gramm Wurst hergestellt wurde, wobei Fleisch mit anhaftendem Speck (gemaR LMIV Anhang VI
Teil B Nummer 17) zusammen als Fleischanteil gilt.

Fur die Verwendung des Begriffs Fleisch, diirfen bestimmte Hochstgehalte an Fett und
Bindegewebe nicht Giberschritten werden (siehe Seite 1).

Beispiel Hirschwurst wird aus Hirsch-, Schweine-, Rindfleisch und Speck hergestellt; Laut
Rezeptur werden x kg Hirschfleisch, x kg Schweinefleisch, x kg Rindfleisch, Speck, sowie Salz und
Gewdrze verarbeitet.

In der Bezeichnung selbst oder in ihrer unmittelbaren Nahe oder im Zutatenverzeichnis
zusammen mit der Zutat oder Zutatenklasse ist sinngemaR anzufihren:

Zur Herstellung von 100 g Hirschwurst wurden 78 g Hirschfleisch, 42 g Schweinefleisch und 21 g
Rindfleisch verwendet.

Das Zusammenziehen von Schweine- und Rindfleisch ist moglich: zur Herstellung von 100 g Wurst
wurden 78 g Hirschfleisch, 63 g Schweine- und Rindfleisch verwendet.

Informationen die zur Berechnung erforderlich sind:
o Gewicht der Fleischeinwaage (gemaR Rezeptur mit Gewichten von Fleisch inkl. Speck)
o Gewicht der Wurstmasse gesamt zum Zeitpunkt der Herstellung (gemal Rezeptur mit
Gewichten von Fleisch mit Speck- auch jener Anteil, der den Wert gemaR Tabelle auf Seite
1 Uberschreitet und allen weiteren Zutaten)
o Endgewicht der fertigen abgetrockneten Wurst

.  Uberpriifung des Trocknungsverlustes: je nach Wurstart sind laut Codex Kapitel B 14
Mindestwerte fiir den Trockenverlust zwischen 30 % und 35 % gefordert

Berechnung des Trocknungsverlustes:
Beispiel: fiir 8 kg Wurstmasse wurden 7,6 kg Fleisch verwendet und daraus sind nach
der Abtrocknung 5,4 kg Wurst vorhanden.

Schritt 1.) Berechnung Trocknungsanteils:
Gewicht abgetrocknete Wurst dividiert durch das Gewicht der Wurstmasse,
mal 100 ergibt den Trocknungsanteil

Rechenbeispiel (5,4 kg fertige Wurst aus 8 kg Wurstmasse):
54kg:80kg=0675x100=67,50 %

Der Trocknungsanteil betragt 67,50 %
Schritt 2.) Berechnung Trocknungsverlust

zieht man von 100 % Ausgangsprodukt (Wurstmasse) den
Trocknungsanteil ab, so erhalt man den Trocknungsverlust in Prozent.

Rechenbeispiel: 100 % — 67,5 % =325 %
Das heil3t, das Produkt hat einen Trocknungsverlust von 32,5%
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IV. Berechnung des Fleischanteils je 100 g Wurst:
Die Berechnung des Fleischanteils je 100 g Wurst erfolgt durch Berechnung des
Gewichtes der Fleischeinwaage dividiert durch das Gewicht der getrockneten Wurst
mal 100 g.

Rechenbeispiel: 7,6 kg : 54 kg x 100 g = 140,74 g
Das heilt, fiir die Herstellung von 100 g Wurst wurden 141 g Fleisch verwendet.

V. Berechnung der Fleischarten in %
Die Fleischeinwaage setzt sich aus 4,18 kg Hirschfleisch, 2,28 kg Schweinefleisch (inkl.
anhaftenden Speck) und 1,14 kg Rindfleisch zusammen.
418kg:7,6 kgx100=55%
2,28 kg:7,6 kgx 100 =30 %
1,14kg:76kgx100=15%

VI. Berechnung verschiedener Fleischanteile je 100 g Wurst:
Beispiel: die 7,6 kg Fleischeinwaage bestehen zu 55 % aus Hirschfleisch, 30 %
Schweinefleisch (inkl. anhaftenden Speck) und 15 % Rindfleisch,

Berechnung Hirschfleischanteil: 55 % von 141 g;
141x55:100=77,55¢

Berechnung Schweinefleischanteil: 30 % von 141 g;
141x30:100=424¢g

Berechnung Rindfleischanteil: 15 % von 141 g;
141x15x100=21,15¢g

Das heil’t, fiir die Herstellung von 100 g Wurst wurden 78g Hirschfleisch, 42 ¢
Schweinefleisch und 21 g Rindfleisch verwendet.
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Kennzeichnungsbeispiel fiir Wurst aus mehreren Fleischarten

. oo Bezeichnung des

Hirschwiirstel luftgetrocknet Lebensmittels

zur Herstellung von 100 g Wiirstel wurden 78 g Hirschfleisch, || Angabe des Fleischanteils je

42 g Schweinefleisch, 21 g Rindfleisch verwendet 100 g Wurst

Franz Fleischmann Lebensmittelunternehmer

Schlachtgasse 3, 1234 Wurst ev. Ildentitdtskennzeichen

0,5 kg Nettofiillmenge

L-1234 Losnummer/Chargennummer

mindestens haltbar bis TT/MM/JJJJ Mindesthaltbarkeitsdatum
Temperatur und

Bei Raumtemperatur lagern Lagerbedingungen

Zutaten: Hirschfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Speck,

Salz, Gewiirze, Dextrose, Konservierungsstoff: E 250, Zutaten

Reifekultur hervorheben allergener

Wursthille nicht zum Verzehr geeignet Zutaten

4

Hinweis laut Codex Kapitel B 14 B.2.6 Abtrocknung
Bei Wiirsten, fir welche eine bestimmte Trocknung gefordert ist, wird diese durch
stichprobenweises Wiegen von Wiirsten jeder einzelnen Herstellungscharge gepriift. Die
Priifung der Konsistenz der Wiirste durch Betasten ist keine geeignete Methode, um den
Trocknungsgrad ausreichend exakt beurteilen zu kbnnen
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Berechnung des Fleischanteils bei abgetrockneten Wiirsten
aus mehreren Fleischarten und speziellen Zutaten

Bei abgetrockneten Wiirsten (Salami, etc.) ist zu deklarieren, mit wieviel Gramm Fleisch 100
Gramm Wurst hergestellt wurde, wobei Fleisch mit anhaftendem Speck (gemaR LMIV Anhang
VIl Teil B Nummer 17) zusammen als Fleischanteil gilt.

Fur die Verwendung des Begriffs Fleisch, diirfen bestimmte Hochstgehalte an Fett und
Bindegewebe nicht Giberschritten werden (siehe Seite 1).

Beispiel Hirschwurst wird aus Hirsch-, Schweine- und Rindfleisch, Speck und Niissen hergestellt;
Laut Rezeptur werden x kg Hirschfleisch, x kg Schweinefleisch, x kg Rindfleisch, x kg Nisse,
Speck, sowie Salz und Gewiirze verarbeitet.

In der Bezeichnung selbst oder in ihrer unmittelbaren Nahe oder im Zutatenverzeichnis
zusammen mit der Zutat oder Zutatenklasse ist sinngemal} anzufiihren:

Zur Herstellung von 100 g Hirschwurst wurden 72 g Hirschfleisch, 39 g Schweinefleisch,

20 g Rindfleisch, 7 g Walniisse verwendet.

Das Zusammenziehen von Schweine- und Rindfleisch ist moglich: Zur Herstellung von 100 g Wurst
wurden 72 g Hirschfleisch, 59 g Schweine- und Rindfleisch, 7 g Walniisse verwendet.

Informationen die zur Berechnung erforderlich sind:
o Gewicht der Fleischeinwaage (gemaR Rezeptur mit Gewichten von Fleisch inkl. Speck)
o Gewicht der Wurstmasse gesamt zum Zeitpunkt der Herstellung (gemal Rezeptur mit
Gewichten von Fleisch mit Speck- auch jener Anteil, der den Wert gemaR Tabelle auf Seite
1 Uberschreitet und allen weiteren Zutaten)
o Endgewicht der fertigen abgetrockneten Wurst

VIl.  Uberpriifung des Trocknungsverlustes: je nach Wurstart sind laut Codex Kapitel B 14
Mindestwerte fiir den Trockenverlust zwischen 30 % und 35 % gefordert

Berechnung des Trocknungsverlustes:
Beispiel: fiir 8 kg Wurstmasse wurden 7 kg Fleisch und 560 g Niisse verwendet und
daraus sind nach der Abtrocknung 5,40 kg Wurst vorhanden.

Schritt 1.) Berechnung des Trocknungsanteils:
Gewicht abgetrocknete Wurst dividiert durch das Gewicht der Wurstmasse,
mal 100 ergibt den Trocknungsanteil

Rechenbeispiel (5,4 kg fertige Wurst aus 8 kg Wurstmasse):
54kg:80kg=0675x100=6750 %

Der Trocknungsanteil ist 67,50 %
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Schritt 2.) Berechnung Trocknungsverlust
zieht man von 100 % Ausgangsprodukt (Wurstmasse) den
Trocknungsanteil ab, so erhalt man den Trocknungsverlust in Prozent.

Rechenbeispiel: 100 % — 67,5 % =325 %
Das heil3t, das Produkt hat einen Trocknungsverlust von 32,5%

VIIl. Berechnung des Fleischanteils je 100 g Wurst:
Die Berechnung des Fleischanteils je 100 g Wurst erfolgt durch Berechnung des
Gewichtes der Fleischeinwaage dividiert durch das Gewicht der getrockneten Wurst
mal 100 g.

Rechenbeispiel Verhéltnis der Fleischeinwaage zur Getrockneten Wurst:
7kg:540kgx100g=129,62¢g
Das heilt, fiir die Herstellung von 100 g Wurst wurden 130 g Fleisch verwendet.

IX. Berechnung der Fleischarten und speziellen Zutat in %
Die Fleischeinwaage setzt sich aus 3,85 kg Hirschfleisch, 2,10 kg Schweinefleisch und
1,05 kg Rindfleisch zusammen. AuRerdem werden 560 g Walntisse zur Herstellung
verwendet.
3,85kg:7kgx100=55%
2,10kg:7 kgx 100 =30 %
1,05kg:7kgx100=15%
0,56 kg : 8 kg (Wurstmasse gesamt) x 100 = 7%

Rechenbeispiel Verhéaltnis Niisse zur Wurstmasse:
0,56 kg:8kgx100g=7¢g

X. Berechnung verschiedener Fleischanteile je 100 g Wurst:
Beispiel: die 7 kg Fleischeinwaage bestehen zu 55% aus Hirschfleisch, 30 %
Schweinefleisch und 15% Rindfleisch

Berechnung Hirschfleischanteil: 55 % von 130 g;
130x55:100=71,5¢

Berechnung Schweinefleischanteil: 30 % von 130 g;
130x30:100=39¢

Berechnung Rindfleischanteil: 15 % von 130 g;
130x15:100=19,5¢

Das heil3t, fiir die Herstellung von 100 g Wurst wurden 72 g Hirschfleisch, 39 g
Schweinefleisch, 20 g Rindfleisch und 7g Walniisse verwendet.
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Kennzeichnungsbeispiel fiir Wurst aus mehreren Fleischarten

und speziellen Zutaten

Hirschwiirstel luftgetrocknet,
mit Walniissen

zur Herstellung von 100 g Wiirstel wurden 72 g Hirschfleisch,
39 g Schweinefleisch, 20 g Rindfleisch, 7 g Walnilisse
verwendet

Bezeichnung des
Lebensmittels

Angabe des Fleischanteils je
100 g Wurst

Franz Fleischmann
Schlachtgasse 3, 1234 Wurst

Lebensmittelunternehmer
ev. ldentitdtskennzeichen

0,5 kg

Nettofiillmenge

L-1234

Losnummer/Chargennummer

mindestens haltbar bis TT/MM/JJJJ

Mindesthaltbarkeitsdatum

Bei Raumtemperatur lagern

Temperatur und
Lagerbedingungen

Zutaten: Hirschfleisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Speck,
Walniisse, Salz, Gewlirze, Dextrose, Konservierungsstoff: E
250, Reifekultur

Wursthdille nicht zum Verzehr geeignet

Zutaten

hervorheben allergener
Zutaten

V

Hinweis laut Codex Kapitel B 14 B.2.6 Abtrocknung

Bei Wiirsten, fir welche eine bestimmte Trocknung gefordert ist, wird diese durch
stichprobenweises Wiegen von Wiirsten jeder einzelnen Herstellungscharge gepriift. Die
Priifung der Konsistenz der Wiirste durch Betasten ist keine geeignete Methode, um den

Trocknungsgrad ausreichend exakt beurteilen zu kbnnen
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