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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 Oko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pdkelstoffen.
Die Herstellung von Oko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduzierter Menge Pdkelstoffe
erfordert eine angepasste Technologie und entsprechendes Fachwissen. Dieses ist den Praktikern
oftmals nicht ohne weiteres zuganglich und nutzbar, so dass es ihnen nicht mdglich ist, hoch
qualitative und sichere Lebensmittel ohne bzw. mit einer verminderten Menge Podkelstoffe zu
produzieren.

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

Das Projekt leistet einen Beitrag im Rahmen des Programms zur Férderung von Forschungs- und
Entwicklungsvorhaben sowie von Malnahmen zum Technologie- und Wissenstransfer im
Okologischen Landbau zu Punkt 3.2.2, insbesondere...

= ...zur Entwicklung und Verbesserung spezieller Technologien, Zutaten, Zusatz- und
Hilfsstoffe fir die Verarbeitung dkologischer Erzeugnisse und

= ...zur Verbesserung der Qualitat (Eignungs-, Genuss- und Gesundheitswert) verarbeiteter
Okologischer Lebensmittel.
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1.2 Planung und Ablauf des Vorhabens

Der Zeitplan der Erstellung des Leitfaden wurde in allen Punkten eingehalten. Die Veréffentlichung
des Leitfadens erfolgte entgegen der urspringlichen Planung erst 2008. Grund hierflr waren die im
Januar gefuhrten EU-Kommissions-Verhandlungen zur Regelung des Einsatzes von Pokelstoffen 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
Pdkelstoffen zu verdffentlichen. Eine kostenneutrale Projektverlangerung hierzu wurde vereinbart.

Der Leitfaden wurde zeithah zum Inkrafttreten der Neuregelung des Anhang VI der EG-Oko-
Verordnung veréffentlicht.

Tabelle 1: Urspriinglicher Zeitplan laut Angebot

April  Mai  Juni Juli  Aug. Sept. Okt. Nov. Dez.
07 07 07 07 07 07 07 07 07

Projektmanagement und - e

koordination

Recherche, Aufbereitung, -

Erstellung des Leitfadens

Veroffentlichung und
Publikation des Leitfadens
1. Meilenstein: Juni 2007, nach der Recherche wund Auswertung von vorliegenden
Fachinformationen und vor der Erstellung eines Entwurfs des Leitfadens

2. Meilenstein: Sept. 2007, nach Entwurfserstellung des Leitfadens und den Expertengesprachen,
bevor der Leitfaden in seiner Endfassung vorliegt

Tabelle 2: Gemeinsame Darstellung der geplanten ProjektmaRBnahmen mit dem tatsachlichen
Projektverlauf

1. Meilenstein 2. Meilenstein

h N

1. Arbeitsblock
Projektmanagement und
-koordination

2. Arbeitsblock -
Recherche, Aufbereitung und
Erstellung des Leitfadens

3. Arbeitsblock -
Verdffentlichung und
Publikation des Leitfadens

1. Projekttreffen 2. Projekttreffen J
Arbeitsversion 1

J 3. Projekttreffen Veréffentlichung

des Leitfadens
Riickmeldung der Expertem
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1.3 Wissenschaftlicher und / oder technischer Stand, an den
angeknupft wurde

Angeknlpft wurde bei der Durchfihrung des Projektes zur Erstellung des Leitfadens an das
vorangegangene BOL-Projekt ,Pokelstoffe in Oko-Fleischwaren®. Im Abschlussbericht des
Projektes wurde darauf hingewiesen, dass die Hersteller dkologischer Fleisch- und Wurstwaren
Uberwiegend ohne bzw. mit reduzierten Einsatzmengen von Podkelstoffen arbeiten. Fir die
Hersteller erwies es sich jedoch als schwierig, aus der Fachliteratur Erkenntnisse und Technologien
fur eine pokelstofffreie bzw. —reduzierte Produktion abzuleiten. Die in der Literatur beschriebenen
Technologien sollten flir die Verarbeiter z. B. Uber 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 flr den Leitfaden aufbereitet (siehe Literaturliste). Die angegebenen
Kennzahlen wurden auf die Herstellungstechnologie fiir Produkte ohne bzw. mit reduziertem
Einsatz von Pokelstoffen angepasst. Um den daraus entstandenen ersten Entwurf des Leitfadens
sowohl von der Praxis als auch von der Wissenschaft verifizieren zu lassen, wurde er acht
ausgewahlten Experten (Friedhelm Landgrebe, ABcert, Dr. Wolf-Dieter Mduller, BfEL Standort
Kulmbach, Hermann Jakob, Leiter der Meisterschule Kulmbach, Patrick Rohrbeck, H. J. Feindura
GmbH, Dr. Gernot Peppler, Rack & Rither, Tom Reiter, Chiemgauer Naturfleisch, Karl Buchheister,
Bioland Fleischerei Karl Buchheister GmbH und Thomas Koch, Landfleischerei Henry Koch) zur
Begutachtung vorgelegt. Sechs der ausgewahlten Experten haben eine Begutachtung
vorgenommen; ihre Anderungswiinsche und Anregungen wurden in den Leitfaden eingearbeitet.

3. Ergebnisse

3.1 Ausfuhrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse

In der Projektlaufzeit wurde ein Leitfaden zur ,Angepassten Herstellung von sicheren Oko-Fleisch-
und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pdkelstoffen erstellt.

Ubersichtlich und gut strukturiert bietet der Leitfaden Informationen zur Problematik und zu
Losungsansatzen einer pokelstofffreien Herstellung bzw. einer Herstellung mit reduziertem Einsatz
von Pokelstoffen. So werden zunachst in Kapitel 1 die Wirkungsweisen von Nitrit aus
mikrobiologischer Sicht und die entstehenden Probleme bei Reduzierung von bzw. volligem
Verzicht auf Nitrit ausflhrlich behandelt. Wie wirkt sich beispielsweise fehlendes Nitrit auf den
oxidativen Fettverderb aus oder welche Parameter missen verandert werden, um weiterhin eine
mikrobiologische Stabilitat zu erhalten? Der Leitfaden fasst die bisherigen Erkenntnisse zu den
Fragestellungen Fettverderb und mikrobiologische Qualitat in Form von Beschreibungen, Zahlen
und Tabellen zusammen.
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In Kapitel 2 werden Probleme und ihre Lésungen bezogen auf die einzelnen Wurstarten (Rohwurst,
Bruhwurst, Kochwurst, Rohpokelware, Kochpdkelware und Konserven) beschrieben. Fir jede
Wurstart werden anhand von FlieRschemen die speziellen Hirden dargestellt, welche bei der
pokelstofffreien Herstellung bzw. bei der Herstellung mit reduziertem Einsatz beachtet werden
mussen. Fur die einzelnen Produktionsschritte werden die wichtigsten Prozessparameter mit den
jeweiligen empfohlenen Werten angegeben. Zur besseren Ubersicht werden zu jeder einzelnen
Wurstart praktische Tipps und eine typische Rezeptur vorgestellt. Das entsprechende
FlieRdiagramm kann fur das eigene HACCP-Konzept genutzt werden.

In Kapitel 3 erhalten die Fleischer zusatzliche Informationen zur Qualitatssicherung, zur F-Wert-
Berechnung und zu den Bereichen Aufschneiden, Verpacken und Lagern. Weiterhin wird eine
ausfuhrliche und praxisnahe Anleitungen zur Durchfihrung eigener Haltbarkeitstests gegeben.

Der Leitfaden bietet Informationen zur Handhabung und zur Wirkung von Gewirzen und von gemaf
der EU-Oko-Verordnung erlaubten Zusatzstoffen.

Im Anhang finden sich eine ausfuhrliche Linksammlung sowie ein Literaturverzeichnis flr
weiterfuhrende Informationen.

Herstellung von Oko-Fleisch-
und Oko-Wurstwaren ohne
oder mit reduziertem Einsatz

Alexander Beck, Renate Dylla, Markus Geiflinger,
Hermann Jakab, Baris Liebl, Friedrich-Karl Liicke

e ndbau (HEL), 8 L
indy devaschland #fibdor, waw bl og

Abbildung 1: Titelseite des veroffentlichten Leitfadens

3.2 Voraussichtlicher Nutzen und Verwertbarkeit der Arbeitsergebnisse

Mit diesem Leitfaden erhalten kleine und mittelstdndische Fleischverarbeitungsbetriebe
Fachkompetenzen, um eine sichere Herstellung von Oko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit
reduziertem Einsatz von Pokelstoffen zu ermoglichen.
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Die in Deutschland in tiefer Sortimentsbreite angebotene Brihwurst, bei deren Herstellung
ublicherweise mit Pokelstoffen gearbeitet wird, besitzt ein erhebliches Marktpotential, das auch flr
Oko-Unternehmen eine wichtige Rolle spielt. Hersteller von Oko-Fleisch- und -Wurstwaren, die ihre
Ware ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Podkelstoffen anbieten, tragen damit zu einer
Verbesserung und Qualitatssteigerung der Oko-Produkte bei.

Ohne bzw. mit reduzierten Gehalten an Pdkelstoffen erzeugte Fleisch- und Wurstwaren haben
haufig eine geringere Haltbarkeit als Fleisch- und Wurstwaren mit Ublichen Gehalten an diesen
Stoffen. Ausfuhrungen 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 Pdkelstoffen beizutragen.

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

Die Verodffentlichung des Leitfadens wurde in der Fachpresse, den Mitgliederjournalen der
Verbande des 6kologischen Landbaus und auf www.oekolandbau.de angekiindigt und wahrend
einer Veranstaltung auf der BioFach 2008 vorgestellt.

5. Gegeniiberstellung der urspriinglich geplanten zu
den tatsdchlich erreichten Zielen

Ziel des Projektes war die Verbesserung der theoretischen Kenntnisse von Praktikern zur
Herstellung von Oko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne bzw. mit reduziertem Einsatz von Pdkelstoffen.
Als konkrekte MalRnahme hierfiir wurde die Erstellung eines Leitfadens fiir Praktiker geplant.

Der Leitfaden wurde erst im Jahr 2008 veréffentlicht. Uber die Verdffentlichung des Leitfadens
wurde in der Fachpresse berichtet. Da der Veréffentlichungszeitpunkt (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 verstandigt, 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* durchzufuhren. Bei der Veranstaltung wird der erstellte Leitfaden
vorgestellt.

Praxisseminare und Workshops fur Praktiker kdnnen weiter zur Verbesserung der Kenntnisse von
Praktikern beitragen und somit den Leitfaden gut erganzen.
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7. Ubersicht tiber alle im Berichtszeitraum vom
Projektnehmer realisierten Veréffentlichungen zum
Projekt

Anklindigung des Leitfadens in:
= Fleischwirtschaft

= Allgemeine Fleischerzeitung
= Metzgermeister

= Fleischerhandwerk

= BioWelt

= KON-Homepage

= Bioland

= Lebendige Erde

= www.oekolandbau.de

= www.fibl.org

Autorenbeitrag:
= Fleischwirtschaft
Fachbeitrag:

= oekolandbau.de
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8. Anlagen

Anlage 1 — Protokolle der Projekttreffen

BOL-Projekt DECEDOT: Leitfaden zur angepassten Herstellung von Oko-Fleisch- und
Véursteraren chne bzw. mit reduziertam Einsatz von Pdkelstoffen.

Protokoll des Treffens vom 02.04 2007

Otz Fulda, HS-Fulda, Marquardstr. 38, 38038 Fulda

Termin: 02.04.2007: 13200 bis 15:00 Uhr

Teilnehmer:  AB Alexander Beck BL Boris Liebl
FEL Friedrich-Karl Licks MG Markus Geilllinger
RD Renate Dylla

Protokoll: BL

Alexander Beck begrulite die Anwesenden zum Kickoff-Meeting des Projektes Pokel-Leitfaden.
Er skizzierte die aktuelle Situation der Bio-Fleisch-Branche und dig sich hierbei ergebhenden
Moteendigkeiten fir den zu erstellenden Leitfaden.

Das Team vertritt die Meinung dass die Probleme von Betneben, die chne und Betrieben, die
mit reduzierien MPS arbeiten, werden als ahnlich singestuft. Somit soll der zu erarbeitends
Leitfaden beiden Gruppen dienen, ohne dabel zwei unterschiedliche Blicke ausarbeiten zu
missen.

Die ,Sicherheit® bezogen auf “Verfahren und Produktz scheint dem Team esin gesigneter
Aufhédnger, zum einem um bel Befragungen an relevants Informationen zu kommen, zum
anderen um sicher zustellen, dass der Leitfaden bei der Zielgruppe auf Interesse stolit. Aus
digsem Grund sollie auch der Titel des Leitfadens das Wort Sicher® beinhalten, in etwa:
LSichere Herstellung okolegischer Fleisch- und Wurstwaren ..°

Es wurde versinbart dass von Boriz Liebl eine fur alle verbindliche Fristenliste gefihrt wird,
diese iat Teil des Protokolls. Ergénzungen oder Anderungen sind bitte Boris Liehl mitzuteilen, er
pflegt diese ein und versendet die aktualisierte Liste an das gesamie Team.

Alex Beck wird, unterstiizt von Renate Dylla und Markus Geiltlinger, =inen Vorschlag fur sine
Gliederung des Leitfadens ausarbeiten. Hierbel wird es einen (kurz gehaltenen) allgemsinen
Grundlagenteil, Fachkapitel zu den einzelnen Wurstarien und Fleischerzeugnissen, sowie einen
Anhang geben. Um ein kenkretes Beispiel for die weitere Diskugsion zu haben wird zunédchst
das Fachkapite! Bruhwurst ausgearbeitet werden, anhand diesen soll die Struktur, die Inhalie
und deren Umfang sowie der Schreibetil diskutiert und fir alle verkindlich festgelegt werden.

Markus Geillinger wurde gebeten Beispisletexie fir Praxisleitfiden, sowie Standardwerke zu
identifizieren und Text- und Gliederungzbeispiele zusammenzustellen.

Grundsatzlich wurde vom Team gewinscht, dass durch BLO eine erste Textvorlage erarbeitet
wird, in die dann von den anderen Teammitgliedem konkreter Input gegeben wird. Das Team
erhofft sich dadurch einen (ber die einzelnen Fachkapite! homogenen Leitfaden.

Das ndchste Teamfreffen solite Mitte Mai statffinden, die Terminversinbarung wird durch
Alexander Beck erfclgen.

Borig Liskl wird Verginbarungen mit den Projekiparinem vorbereiten, so dass die Kooperation
auf eine vertragliche Grundlage gestelt wird.

pikel Protokol-Sitzung1_070418.doo
k.‘ H Wersion 1. worn 18.04.2007
FIBL Werantwortich: BL 1wvon 1

knFiBL
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BOL-Projekt DECEDOT: Leitfaden zur angepassten Herstellung von Oko-Fleisch- und
Véursteraren chne bzw. mit reduziertam Einsatz von Pdkelstoffen.

Protokoll des Treffens vom 16.05.2007

Otz Fulda, HS-Fulda, Marquardstr. 38, 38038 Fulda

Termin: 18.06.2007: 12-00 bis 14:00 Uhr und 14:15 bis 15:00 mit FW

Teilnehmer:  AB Alexander Beck BL Boris Liebl
FEL Friedrich-Karl Licks MG Markus Geilllinger
FW Frank Waomer {ab 14:15)

Protokoll: BL

Es wurden zwel verschiedene von &8 erstelite Vorlagen zu Glederung diskutiert. Es wurde
festgelegt, dass dis Variante 1 (Aufirau im Kapitel3 entlang des Produktioneprozesses) fur den
Leitfaden genuizt werden soll.

‘Wahrend der Dizkusszion des Brihwurstkapitels wurde ua. die Frage besprochen wie von
Bruhwurst-Kongerven im Leitfaden behandelt werden. Nach ldngerer Dizkussion kam das Team
zum Schluss, dass ein weiteres Unterkapitel 3 den Konserven (Brohwurst- und Kochwurst)
gewidmet wird.

Es wurde nochmals festgelegt dass auf Marginalien werzichtet wird. Des Weiteren scllen die
Texte 20 kurz und Bundig gehalten werden, dass auch auf Merkadize und Zusammenfassungen
verzichiet werden kann.

Alz Empfehlung wird gegeben dass Brihwurste in semipermeablen Darmen  zur
Zwischenlagerung und einer verbesserien Haltbarkeit eingeschweillt werden sollten.

Die antimikobielle Wirkung von Gewdrzen wird nicht diskutiert. Die owidationshemmende
Wirkung wird dargestellt. Details zu den Gewlrzwirkungen alz Ubersichistafel nach Gerhard fir
den Anhang.

Bei geschnittener Bruhwurst wird die Empfehlung zur Mutzung von Schutzgas gegeben
(besseren Entnehmbarkeit der Ware).

Als Praxispariner/ Experien sollen angesprochen werden:
- Hemmann Jakob
- Hr. Miller (BFEL)
- Karl Buchheister
- Freidhelm Landgrbe (Abert — Kontakt durch BL})
- Dr. Gernot Peppler (Rack & Riter)
- Fleischermeister von Hermansdorfer Werkstatten
- Fleischermeister von Chiemgauer Maturfleisch
- Feindura
- Hr. Koch (Kontakt durch FEL)

Layout: E=z existiert noch keine Publikationsreihe des FiBL in die der Leitfaden passt Somit
muss, unter Berickeichtigung des FiBL-CD, sine grundiegend neus Formaivorlage geschaffen
werden. Dies erfolgt nach Fertigstellung der ersten Arbeftsfassung.

Folgende Punkts wurden angesprochen:
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BOL-Projekt DECEDOT: Leitfaden zur angepassten Herstellung von Oko-Fleisch- und
Véursteraren chne bzw. mit reduziertam Einsatz von Pdkelstoffen.

Protokoll des Treffens vom 16.05.2007

- gute Lesharkeit

- gut auszudrucken auf sw-Drucker, da kostenlos im Internet zum Download angeboten
- Uberwiegend Text, dieser ist jedoch stark geglisdert

- einige aussagekraftige Bilder,

- esist zu vermeiden dass Bildmotive hinter den Text gelegt werden

- Beim Projekt handelt eg sich um gine Zuwendung, somit ist das FiBL-CD zu beachien

Die Rohtexte werden somit entweder ale unformartierte Texte angefertigt, oder es wird sine
Arbeitz-Formatvorlage genutzt. BL wird MG eine Arbeits-Formatvorlage zusenden.

Arbeitzablauf:

MG entwirft Rohtexte fir die Kapitel 2. und 2., Diese werden von BL weiterbearbeitet. BL
entwirft einen Text fur Kapitel 4. Diese geht an MG zur durchsicht.

Mach Fertigztellung werden diese mit 48 abgestimmt und gehen am 18, Juni an Herm Licke
zur fachlichen Prafung.
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BOL-Projekt DECEDOT: Leitfaden zur angepassten Herstellung von Oko-Fleisch- und
Véursteraren chne bzw. mit reduziertam Einsatz von Pdkelstoffen.

Protokoll des Treffens vom 24.09.2007

Otz Fulda, HS-Fulda, Marquardstr. 38, 38038 Fulda

Termin: 24.00.2007; 12:00 bis 14:00 Uhr und £:30 bis 12:00 mat FW

Teilnehmer:  AB Alexander Beck BL Boris Liebl
FEL Friedrich-Karl Licks RD Renate Oylla
FW Frank Wamer {ab 11:30)

Protokoll: BL

Die von den Experten gegebenen Rickmeldungen wurden in die Arbeitsversion des Leitfadens
eingearbeitet. Disse wurde von AB, BL, FKL und RD durchgearbeitet und koemmentier.

BL hat telefonizgch mit Friedhelm Landagrebe Ober dessen Kritik gesprochen. Landgrebe schidgt
vor, daszs fir skeptische  Prakiiker einige  Beispielsrezepturen  mit  konkreten
Verameitungsvorgaben erganzt werden sollen. Diese sollen dazu dienen Praktikern den
Leitfaden ndher zu bringen. Das Team verstandigte sich darauf, bei Hermann Jakob anzufragen
oby dieger bis zum O07.10.2007 MWPS freie [ reduzierie Rezepte mit genauen
Verarbeitungshinweizen liefern kann. Sollte dies nicht maglich sein, wird kein weiterer Vorstold
unternommen. Eine Zeitverzogerung muss, da ist sich das Team einig, verhindert werden.

RD pflegt alle besprochenen Anderungen in den Kapiteln 1, 2 und dem Anhang ein, BL in
Kapitel 3.

Um eventuell die o.g. Rezepturen sinfagen zu kénnen wird die Fertigstellung der
Arpeitsfassung, auf den 12.10.2007 verschoben. Dies hat auf den weiteren Projektverlauf keine
Wirkung, da fur Redaktion und Layout noch ausrsichend Zeit zur Verfagung steht.

Ein weiteres Projekttreffen scheint nicht notwendig zu ssin.

BL erstellt eine Vorlage zum Sachstandbericht und legt diesen AB zur Abstimmung vor.
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Anlage 2 — Medienmeldungen
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Medienmitteilung

Leitfaden ,Herstellung von sicheren Oko-
Fleisch- und -Wurstwaren ohne undf/oder
mit reduziertem Einsatz von Pokelstoffen”

Fachpublikation fiir Fleischer neu erschienen

{Frankfurt, 9.11.2007) Praktische Hinweise und Anleitungen zur Herstellung
von sicheren Cko-Fleisch- und Wurstwaren ohng bzw. mit reduziertem
Eingatz von Pokelstoffen gibt ein neuer Leitfaden fir Fleischer.

Der Leitfaden wurde im Rahmen eines Projektes durch das Bundesprogramm
Okologischer Landbau (BOL) vom  Bundesministerium  for  Erndhrung,
Landwirtschaft wuwnd Verbraucherschutz (BMELY) gefordert. Das
Forschungsinstitut fur biologischen Landbau (FiBL) in Deutschland, die
Hochschule Fulda (Prof. Dr. Friednch-Karl Licke, FB Oecotrophologie,
Lehrgebiet Mikrobiologie und Lebensmitisitechnologie) sowie weiters
Experten aus der Praxis waren unter Leitung von Dr. Alexander Beck (FiBL)
an dem Projekt beteiligt. Insbesonders klgin- und mittelstandische Fleisch
verarbeitende Unternehmen, die in die pokelstofffreie bzw. in die Produktion
mit reduziertem Eingatz einsteigen undioder ihre Herstellungsweise
optimieren wollen, sollen mit diesem Leitfaden angesprochen werden.

Ubersichtlich und gut strukturiert bistet der Leitfaden Informationen zur
Problematik und zu Losungsansétzen einer pokelsiofffreien Herstellung bazw.
einer Herstellung mit reduziertem Eingatz von Pokelstoffen. So werden
zunéchst in Kapitel 1 die Wirkungsweisen von Mitnt aus mikrobiologischer
Sicht und die entstehenden Probleme bei Reduzierung bzw. volligem Verzicht
won Mitrit ausfuhrlich behandelt. Wie wirkt sich beispielsweise fehlendes Nitrit
auf den oxidativen Fettverdertk aus oder welche Parameter missen verandert
werden, um weiterhin eine mikrobiclogische Stabilitét zu erhalten? Der
Leitfaden fasst die bisherigen Erkenntnisze zu den Fragesiellungen
Fetiverdero und mikrobiclogische Qualitat in Form von Beschreibungen,
Zahizn und Tabellen zusammen.

In Kapitel 2 werden Probleme und ihre Lésungen bezogen auf die einzelnen
Wurstarten (Rohwurst, Brihwurst, Kochwurst, Rohpokelware, Kochpikelware
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Pressemitteilung

Pokelstoffe: Wenn liberhaupt, dann gezielt

Der Leitfaden . Herstellung von sicheren Oko-Fleisch- und -
Wurstwaren ohne und/oder mit reduziertem Einsatz von
Pékelstoffen™ wird am 21. Februar auf der Biofach’ in Niimberg
vorgestelit {15 Uhr, Raum Prag).

{Frankfurt, 19.2.2008) Okeologische Fleisch- und Wurstwaren werden
heute Oberwiegend ohne bhzw. mit reduziertem Einsatz von
Pokelstoffen hergestellt. Um die Sicherheit und Qualitat der Produkte
zu gewsahrleisten, missen die Herstellungstechniken entsprechend
angepasst werden. Der Leitfaden bietet Hilfestzllung beim Neueinstieg
und bei der Optimierung bislang prakiizierter Herstellungsweisen.

Die Fachpublikation fur Fleischer bietet auf 50 Seiten abersichtlich und
gut strukturiert Informationen zur Problematik und zu Ldsungsansatzen
einer pikelstofffreien Herstellung bzw. einer Herstellung mit
reduziertem Einsatz von Pokelstoffen. Behandelt werden die

Wirkungsweisen von Mitrit aus mikrobiologischer Sicht und die
entsiehenden Probleme bei Reduzierung hzw. villigem Verzicht auf
Mitrit. Aulterdem werden Probleme und ihre Lésungen bezogen auf die
einzelnen Wurstarien (Rohwurst, Briohwurst, Kochwurst,
Rohpdkelware, Kochpdkelware und Konserven) beschriehen. Fur die
einzelnen Produkiionsschritie werden die wichtigsten
Prozessparameter mit den jeweiligen empfohlenen Werien angegeben.
Abgerundet wird die Publikation mit Informationen zur
Qualitadtssicherung, zur F-Wen-Berechnung und zu den Beregichen
Aufschneiden, Verpacken und Lagem.
FiBL-Kontakt

» Boris Liebl, FIBL Deutschland e.Vv. ; Telefon +49 69 7137699-74

Fax +459 68 7137699-9; E-Mail: boris liebl@fibl.org
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voh Alexander Beck, Renate Dylla, Markus
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FiBL, Leitfaden, 2008, 67 Seiten, Bestelinr. 1484
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B Download Titelkild
(.zip)

» Onlineversion (als PDF)

¢ Empfehlen Sie diesen Artikel via E-Mail
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Beschreibung

Der Leitfaden hietet Infarmationen zur Prablematik und zu Lésungsansatzen
giner pakelstofffreien Herstellung baw. einer Herstellung mit reduziertem
Einsatzwan Pakelstoffen. Bisherigen Erkenntnisse zu den Fragestellungen
Fettverdert und mikrohiologische Gualitat wurden in Form von
Beschreihungen, Zahlen und Tabellen zusammengefasst.

« nach ohen

Im Katalog stébern

Dieser Artikel ist den nachstehenden Kategorien zugeardnet. Klicken Sie auf
eine Kategorie urmweitere Artikel angezeigt zu bekommen.

¥ Grundlagen, Aus- und Weiterbildung
¥ Verarbeitung und Gualitst

¥ Alle Artikel im Shop anzeigen
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Suche im FiBL-Shop
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Artikeln in unserem
Katalog. Geben Sie einen
Begriff oder gine
Bestellnummer ein.

FiBL-Shop Links

b Diovweniloadd-Service mit
FIRSTGATE ClickandBuy

F Kostenpflichtige Downloads
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Fundierte Infarmationen und praktische Tipps
zur Herstellung won Fleischerzeugnissen ohn
bzw. mit weniger Pdkelstoffen bietet der neue
Leitfaden Bio-Fleischerzeugnisse mit weniger
Pikelstoffen, Der Leitfaden wurde im Rahmen
eines durch das Bundesprograrmm
dkologischer Landbau gefdrderten Projektes
erstellt und kann auf oekolandbau.de
kostenlos heruntergeladen werden.

Mehr dber den Leitfaden

B kostenloser Download
{Hinweise zurm Download)

o Bestellung der gedruckten Ausgabe

Leitfaden Bio-Fleischerzeugnisse mit weniger Pikelstoffen

wurst im Reiferaurn: Es geht
auch rnit weniger
Pakelstoffen, @ BLE / Dorminic

Menzler,

Rohmilchverarbeitung

Bei guter Rohrmilchqualitat
kann man mit der

Seit August 2007 ist es in Deutschland wieder
rmdglich, in allen milchverarbeitenden
Betrieben Frischlkase, Sauermilchldse,
Sauerrahmbutter und Milcherzeugnisse aus

die Produktpalette.

Mehr zur Rohmilchverarbeitung

Fingerprobe die Gerinnung
und Stabilitat des Gelees
feststellen. @ Astrid Lux

Abschlussbericht 27.02.2008: .
Leitfaden zur angepassten Herstellung von Oko-Fleisch- und -Wurstwaren ohne
bzw. mit reduziertem Einsatz von Pokelstoffen

Thema des Monats

Termine

Biofach und ¥ivaness
21,02.2008, 21, bis 24,
Februar 2002; Mirnberg
b Mehr lesen ...

Kompetenzzentrum
Okolandbau
Niedersachsen: Exkursion
zur BioFach

21.02.2008, 90471
Mirmberg

b Mehr lesen ...

BioFach 2003
Kongressbeibtrag:
Miglichkeiten der
Kommunikation der
Riickverfolgbarkeit von
(Oko)-Produkten an den
Verbraucher
21.02.2008, 90471
Mirnberg

v Mehr lesen ...

BioFach zo0g

. . . Kongressbeitrag:
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technischen Aufwand herstellen und erweitern Mirnberg

v Mehr lesen ...

BioFach zo0g:
Rohstoffknappheit und
Sicherheitshedenken -
was tun?
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Mirmberg
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