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1. Ziele und Aufgabenstellung des Projektes 

1.1 Aufgabenstellung 

Ziel des Projektes war die Verbesserung der theoretischen Kenntnisse von Praktikern zur 
Herstellung von Öko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pökelstoffen. 
Die Herstellung von Öko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduzierter Menge Pökelstoffe 
erfordert eine angepasste Technologie und entsprechendes Fachwissen. Dieses ist den Praktikern 
oftmals nicht ohne weiteres zugänglich und nutzbar, so dass es ihnen nicht möglich ist, hoch 
qualitative und sichere Lebensmittel ohne bzw. mit einer verminderten Menge Pökelstoffe zu 
produzieren. 

Der im Rahmen des Projektes erstellte Leitfaden vermittelt technologische Kennzahlen und 
praktische Hinweise für Anwender im Handwerk. Er soll zudem auch als Informationsgrundlage für 
die Lebensmittelüberwachung dienen. 

Das Projekt leistet einen Beitrag im Rahmen des Programms zur Förderung von Forschungs- und 
Entwicklungsvorhaben sowie von Maßnahmen zum Technologie- und Wissenstransfer im 
ökologischen Landbau zu Punkt 3.2.2, insbesondere… 

 

 

…zur Entwicklung und Verbesserung spezieller Technologien, Zutaten, Zusatz- und 
Hilfsstoffe für die Verarbeitung ökologischer Erzeugnisse und 

…zur Verbesserung der Qualität (Eignungs-, Genuss- und Gesundheitswert) verarbeiteter 
ökologischer Lebensmittel. 
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1.2 Planung und Ablauf des Vorhabens 

Der Zeitplan der Erstellung des Leitfaden wurde in allen Punkten eingehalten. Die Veröffentlichung 
des Leitfadens erfolgte entgegen der ursprünglichen Planung erst 2008. Grund hierfür waren die im 
Januar geführten EU-Kommissions-Verhandlungen zur Regelung des Einsatzes von Pökelstoffen in 
Bio-Produkten (Anhang VI der Verordnung (EWG) Nr. 2092/91). In Absprache mit der BLE wurde 
festgelegt den Leitfaden erst nach einer langfristigen Entscheidung zur Regelung des Einsatzes von 
Pökelstoffen zu veröffentlichen. Eine kostenneutrale Projektverlängerung hierzu wurde vereinbart.  

Der Leitfaden wurde zeitnah zum Inkrafttreten der Neuregelung des Anhang VI der EG-Öko-
Verordnung veröffentlicht. 

 

Tabelle 1: Ursprünglicher Zeitplan laut Angebot 

 April 
07 

Mai 
07 

Juni 
07 

Juli 
07 

Aug. 
07 

Sept. 
07 

Okt. 
07 

Nov. 
07 

Dez. 
07 

1. Arbeitsblock – 
Projektmanagement und -
koordination  

         

2. Arbeitsblock –  
Recherche, Aufbereitung, 
Erstellung des Leitfadens 

         

3. Arbeitsblock – 
Veröffentlichung und 
Publikation des Leitfadens 

         

 
1. Meilenstein: Juni 2007, nach der Recherche und Auswertung von vorliegenden 

Fachinformationen und vor der Erstellung eines Entwurfs des Leitfadens 
2. Meilenstein: Sept. 2007, nach Entwurfserstellung des Leitfadens und den Expertengesprächen, 

bevor der Leitfaden in seiner Endfassung vorliegt 
 
Tabelle 2: Gemeinsame Darstellung der geplanten Projektmaßnahmen mit dem tatsächlichen 

Projektverlauf 

Jun 07 Jul 07 Aug 07 Sep 07 Okt 07 Nov 07 Dez 07 Jan 08 Feb 08Mai 07Apr 07

3. Arbeitsblock -
Veröffentlichung und
Publikation des Leitfadens

1. Arbeitsblock
Projektmanagement und
-koordination

2. Arbeitsblock -
Recherche, Aufbereitung und
Erstellung des Leitfadens

Veröffentlichung
des Leitfadens

3. Projekttreffen

2. Meilenstein

Rückmeldung der Expertem
Arbeitsversion 1

1. Meilenstein

2. Projekttreffen1. Projekttreffen
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1.3 Wissenschaftlicher und / oder technischer Stand, an den 
angeknüpft wurde 

Angeknüpft wurde bei der Durchführung des Projektes zur Erstellung des Leitfadens an das 
vorangegangene BÖL-Projekt „Pökelstoffe in Öko-Fleischwaren“. Im Abschlussbericht des 
Projektes wurde darauf hingewiesen, dass die Hersteller ökologischer Fleisch- und Wurstwaren 
überwiegend ohne bzw. mit reduzierten Einsatzmengen von Pökelstoffen arbeiten. Für die 
Hersteller erwies es sich jedoch als schwierig, aus der Fachliteratur Erkenntnisse und Technologien 
für eine pökelstofffreie bzw. –reduzierte Produktion abzuleiten. Die in der Literatur beschriebenen 
Technologien sollten für die Verarbeiter z. B. über technisch notwendige Anpassungen und 
spezifische fachliche Kenntnisse in praxisnahe Handlungsanweisungen umgeschrieben werden.  

 

2. Material und Methoden 

Vorhandene Forschungs- und Studienergebnisse sowie Fachliteratur zu Herstellungstechnologien 
wurden recherchiert und für den Leitfaden aufbereitet (siehe Literaturliste). Die angegebenen 
Kennzahlen wurden auf die Herstellungstechnologie für Produkte ohne bzw. mit reduziertem 
Einsatz von Pökelstoffen angepasst. Um den daraus entstandenen ersten Entwurf des Leitfadens 
sowohl von der Praxis als auch von der Wissenschaft verifizieren zu lassen, wurde er acht 
ausgewählten Experten (Friedhelm Landgrebe, ABcert, Dr. Wolf-Dieter Müller, BfEL Standort 
Kulmbach, Hermann Jakob, Leiter der Meisterschule Kulmbach, Patrick Rohrbeck, H. J. Feindura 
GmbH, Dr. Gernot Peppler, Rack & Rüther, Tom Reiter, Chiemgauer Naturfleisch, Karl Buchheister, 
Bioland Fleischerei Karl Buchheister GmbH und Thomas Koch, Landfleischerei Henry Koch) zur 
Begutachtung vorgelegt. Sechs der ausgewählten Experten haben eine Begutachtung 
vorgenommen; ihre Änderungswünsche und Anregungen wurden in den Leitfaden eingearbeitet.  

 

3. Ergebnisse 

3.1 Ausführliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse 

In der Projektlaufzeit wurde ein Leitfaden zur „Angepassten Herstellung von sicheren Öko-Fleisch- 
und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pökelstoffen“ erstellt.  

Übersichtlich und gut strukturiert bietet der Leitfaden Informationen zur Problematik und zu 
Lösungsansätzen einer pökelstofffreien Herstellung bzw. einer Herstellung mit reduziertem Einsatz 
von Pökelstoffen. So werden zunächst in Kapitel 1 die Wirkungsweisen von Nitrit aus 
mikrobiologischer Sicht und die entstehenden Probleme bei Reduzierung von bzw. völligem 
Verzicht auf Nitrit ausführlich behandelt. Wie wirkt sich beispielsweise fehlendes Nitrit auf den 
oxidativen Fettverderb aus oder welche Parameter müssen verändert werden, um weiterhin eine 
mikrobiologische Stabilität zu erhalten? Der Leitfaden fasst die bisherigen Erkenntnisse zu den 
Fragestellungen Fettverderb und mikrobiologische Qualität in Form von Beschreibungen, Zahlen 
und Tabellen zusammen. 
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In Kapitel 2 werden Probleme und ihre Lösungen bezogen auf die einzelnen Wurstarten (Rohwurst, 
Brühwurst, Kochwurst, Rohpökelware, Kochpökelware und Konserven) beschrieben. Für jede 
Wurstart werden anhand von Fließschemen die speziellen Hürden dargestellt, welche bei der 
pökelstofffreien Herstellung bzw. bei der Herstellung mit reduziertem Einsatz beachtet werden 
müssen. Für die einzelnen Produktionsschritte werden die wichtigsten Prozessparameter mit den 
jeweiligen empfohlenen Werten angegeben. Zur besseren Übersicht werden zu jeder einzelnen 
Wurstart praktische Tipps und eine typische Rezeptur vorgestellt. Das entsprechende 
Fließdiagramm kann für das eigene HACCP-Konzept genutzt werden. 

 

In Kapitel 3 erhalten die Fleischer zusätzliche Informationen zur Qualitätssicherung, zur F-Wert-
Berechnung und zu den Bereichen Aufschneiden, Verpacken und Lagern. Weiterhin wird eine 
ausführliche und praxisnahe Anleitungen zur Durchführung eigener Haltbarkeitstests gegeben.  

Der Leitfaden bietet Informationen zur Handhabung und zur Wirkung von Gewürzen und von gemäß 
der EU-Öko-Verordnung erlaubten Zusatzstoffen.  

Im Anhang finden sich eine ausführliche Linksammlung sowie ein Literaturverzeichnis für 
weiterführende Informationen. 

 

 

Abbildung 1: Titelseite des veröffentlichten Leitfadens 

 

3.2 Voraussichtlicher Nutzen und Verwertbarkeit der Arbeitsergebnisse 

Mit diesem Leitfaden erhalten kleine und mittelständische Fleischverarbeitungsbetriebe 
Fachkompetenzen, um eine sichere Herstellung von Öko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit 
reduziertem Einsatz von Pökelstoffen zu ermöglichen. 
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Die in Deutschland in tiefer Sortimentsbreite angebotene Brühwurst, bei deren Herstellung 
üblicherweise mit Pökelstoffen gearbeitet wird, besitzt ein erhebliches Marktpotential, das auch für 
Öko-Unternehmen eine wichtige Rolle spielt. Hersteller von Öko-Fleisch- und -Wurstwaren, die ihre 
Ware ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pökelstoffen anbieten, tragen damit zu einer 
Verbesserung und Qualitätssteigerung der Öko-Produkte bei. 

Ohne bzw. mit reduzierten Gehalten an Pökelstoffen erzeugte Fleisch- und Wurstwaren haben 
häufig eine geringere Haltbarkeit als Fleisch- und Wurstwaren mit üblichen Gehalten an diesen 
Stoffen. Ausführungen zur genauen Ermittlung der Haltbarkeit erlauben es den Herstellern, diese 
sicher zu ermitteln.  

 

4. Zusammenfassung 

Ziel des Projektes war es, durch die Erstellung eines Leitfadens zur Verbesserung der theoretischen 
Kenntnisse von Praktikern zur Herstellung von sicheren Fleisch- und Wurstwaren mit verminderten 
Gehalten an Pökelstoffen beizutragen.  

Der geplante Preojektzeitraum wurde um zwei Monate bis zum 27.02.2008 verlängert. Der 66seitige 
Leitfaden wurde in der 7. Kalenderwoche veröffentlicht. Er kann kostenlos im Internet unter 
www.oekolandbau.de heruntergeladen und zudem im FiBL-Shop zum Selbstkostenpreis in 
gedruckter Form bezogen werden. 

Die Veröffentlichung des Leitfadens wurde in der Fachpresse, den Mitgliederjournalen der 
Verbände des ökologischen Landbaus und auf www.oekolandbau.de angekündigt und während 
einer Veranstaltung auf der BioFach 2008 vorgestellt. 

 

5. Gegenüberstellung der ursprünglich geplanten zu 
den tatsächlich erreichten Zielen 

Ziel des Projektes war die Verbesserung der theoretischen Kenntnisse von Praktikern zur 
Herstellung von Öko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pökelstoffen. 
Als konkrekte Maßnahme hierfür wurde die Erstellung eines Leitfadens für Praktiker geplant. 

Der Leitfaden wurde erst im Jahr 2008 veröffentlicht. Über die Veröffentlichung des Leitfadens 
wurde in der Fachpresse berichtet. Da der Veröffentlichungszeitpunkt (7. KW 2008) und das Ende 
des Berichtszeitraums (27.02.2008) nahe beieinander liegen, kann nicht davon ausgegangen 
werden, dass die theoretischen Kenntnisse einer Vielzahl von Praktikern bereits verbessert wurden. 
Dieses Projektziel ist somit als langfristig zu beurteilen. 

Das Projektteam hat sich darauf verständigt, den Abschluss des Projektes auf der BioFach 2008 im 
Rahmen eines Workshops zum Thema „Sichere Fleisch- und Wurstwaren ohne bzw. mit 
reduzierten Gehalten an NPS“ durchzuführen. Bei der Veranstaltung wird der erstellte Leitfaden 
vorgestellt. 

Praxisseminare und Workshops für Praktiker können weiter zur Verbesserung der Kenntnisse von 
Praktikern beitragen und somit den Leitfaden gut ergänzen. 
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8. Anlagen 

Anlage 1 – Protokolle der Projekttreffen 
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Anlage 2 – Medienmeldungen 
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Anlage 3 – Screenshot FiBL-Shop 
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Anlage 4 - Screenshot – www.oekolandbau.de 
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