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3.1

3.1.1

Warstchen
Wurst
Schinken
Rohwurst Brihwurst
Kochwurst 3
3-1 1

1 http://www.newsdigest.de/newsde/features/3539-sausage-german-gourmet. htm

3



2https://deutschlandtomo.wordpress.com/2010/08/19/%E3%82%B D%E3%83%B CY%E3%82%BBY%E3%83%BCY%ES
%82%B8/
3 http://achso.blog67.fc2.com/blog-entry-52.html
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3-6 JAS

35

55

4 http://www.itoham.co.jp/library/sei zou/seizou.html
5 http://www.ham-murakami.co.jp/meister/meister01.html
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3-7 6

Das Rohmaterial bildet den Grundstein fiir eine erfolgreiche Roh-
wurst-Produktion. Nicht nur die Qualitat des Fleisches, sondern auch der Grad
seiner Zerkleinerung sind entscheidend fur die Beschaffenheit des Endprodukts.

Flelzch Flelzchqualitit Kerniger,
z Nur hyglenizch
Ulterer (ph-Wert unter 5.9; trizches Flelzch trockener > ‘

Tlere keln PSE, DFD) Speck

Die Zusatze sind fur Festigkeit, Farbe, Form und Geschmack verant-
wortlich. Stellen Sie die fir lhre Kreation passende Kombination zusammen
oder entscheiden Sie sich fiir eine bereits fertige RAPS-Rezeptur.

SALZ sorgt for Geschmack, Farbe, Konservierung und Bindung

STARTERKULTUREN bringen den Reifeprozess in Gang

ZUCKERSTOFFE Nahrung for Starterkulturen, aus Einfach- oder Mehrfachzucker

WORZUNGEN sorgen for die besondere Note der Wurstkreation

D&

UMROTEHILFSMITTEL, =. 5. Ascorbinsaure, Ascorbat, fordern Nitritabbau im Produkt

VZINN

WURSTHULLEN geben der Wurst Form und beeinfiussen den Reifeprozess

Das Reifeverfahren naturreifung oder GDL-Reifung.
Grundsatzlich wichtig: gezielte, kontrollierte pH-Wert Absenkung im Produkt.
Vergleich beider Reifeverfahren am Beispiel einer schnittfesten Rohwurst:

l

+—

NATURREIFUNG GDL-REIFUNG
* Langzame Reifung in der ¢ Kirzezte Form der Rohwurztreifung
Reife- oder Klimakammer * GDL zorgt fir sehr schnelle
* Reifedauer zwizschen 2-8 Wochen pH-Wert Abzenkung
(je nach Produkt) * Ohne Reifekammer, im Kiihiraum
wirksam
[y | e— o i ¢ erzte Ergebnizze innerhalb von
1 2224°C 9294 % 5-8 Tagen (je nach Produkt)
2 2022°C 90-92 %
Rolfoompfohlunq (exemplarizsch)
3 18-20°C opt ieicnteRuchautune 88-90 % Im Kihlraum an einen zugluftfreien
4 18-20°C 86-88 % Platz hangen
5 18°C 84-86 % - Reifezeit bei Kaliber 60 ca. 5 Tage,
6  18°C gqt ieicheRauchzufuhr 82-84 % bei Kaliber 90 ca. 8 Tage
7 1234°C 80-83 % - Rauchzufuhr nach Kihiraum
(°rF = rel. Luftieuchtiokeit) - Nachreife: 12-14°C/80-83 % rF
Die unterschiedlichen Herstellungsverfah-
Produktion im Kutter Produktion im Wolf
* ca. 50 % Fleisch gefroren * ca.75 % Fleisch
* ca. 25 % Speck hart gefroren * ca.25 % Speck
* ca. 25 % Fleisch frisch (Bindetrager) + Alle Materialien gut gekiihit
+ event. Salami-Messerkopf oder leicht angefroren.
verwenden (reduzierfe Messeranzahl) * Einfacher Wolfsatz
* Wichtig: scharfe Werkzeuge
verwenden (Schnittbild)

6 http://www.raps.com/fileadmin/Daten/media/Deli Co/Print/Rohwurst_2014.pdf
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Fleisch Wurst Schinken

Speck

3-9 hofladen-austermann

7 http://www.tsujicho.com/oi shii/reci pe/l etter/doi tsu/fshoppi ng04.htm
7
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Na
10 30
5
TV
Na
3.2
3.2.1 EU
EU 1996 BSE 2002
178/20028 EU
2002 178/2002 2004
Hygiene Package
852/2004 ¢
853/2004 10 854/2004 11
882/2004 4 2002/99/EC 12

8 Regulation (EC) N0178/2002 of the European Parliament and of the Council of 28 January 2002 laying down the
general principle and requirement of food law, establishing the European Food Safety Authority and laying down
procedures in matters of food safety

9 Regulation (EC) No 852/2004: Hygiene of foodstuffs

10 Regulation (EC) No 853/2004: Specific hygiene rules for food of animal origin

11 Regulation (EC) No 854/2004: Official controls on products of animal origin

12 COUNCIL DIRECTIVE 2002/99/EC: the animal health rules governing the production, processing, distribution
and introduction of products of animal origin for human consumption

8



2004/41/EC 13 2
2005 Codex
14
Food Safety Criteria
Process Hygiene Criteria
EU 178/2002
5 EU
EU
178/2002 17

882/2004 3

EU

FvO

15

13 DIRECTIVE 2004/41/EC OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 21 April 2004
repealing certain Directives concerning food hygiene and health conditions for the production and placing on
the market of certain products of animal origin intended for human consumption and amending Council Directives
89/662/EEC and 92/118/EEC and Council Decision 95/408/EC; OJEC L157,30.4.2004,pp.33-44.

14 Regulation (EC) No 2073/2005 on microbiological criteria for foodstuffs
15

19 2 2012
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3.2.2

€y
EU EU
16 Lander
BMEL
BVL BfR BLE
FLI JKI MRI
BMUB BMF
BMJV
30
83
BVL
16
@
1
Tier LMHV
17 LMUV 18
LMKV 19 VIG 20
Tier LMHV 5 853/2004
16

Vor dem Verzehr durcherhitzen!

16 FVO Country Profile Organisation of Official Controls—Germany
http://ec.europa.eu/food/fvo/controlsystems en.cfm?co_id=DE.

17 Tierische L ebensmittel -Hygieneverordnung (Tier-LMHV)
http://www.gesetze-im-internet.de/bundesrecht/ti er-lmhv/gesamt. pdf

18 Tierische Lebensmittel-Uberwachungsverordnung (LMUV)

19 | ebensmittel kennzeichnungsverordnung (LMK V)

20 \erbraucherinformationsgesetz (V1G)

11
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1.
3
1.2
1.3 82
2
2.1 21 zugelassenen
Schlachthofen
852/2004 1 2c 853/2004 1 3e
853/2004 1 3e
2013 12 31 EC 852/2004 853/2004 854/2004 882/2004
2009 11 30
1162/2009 2
2.2
2.3 2.1
2.2
853/2004 3 5 3 3
2.2
3.
3.1 4
a No 853/2004 2 4 Registration and approval of establishments
No 853/2004
1 5 b

12




3.2
3.3
2 4
18 1.
34 33
22
2
BMEL
323
BMUB
BVL BMEL BMUB
BfR BMEL BMUB BVL
DMA
23
2 853/2004

Meat preparation  Fleischzubereitungen

Meat products Fleischerzeugnisse

23

19 2 2012
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BMELE: ). BMUB
i Unit 323 Division IG II 7
MRI
BVL = RASFF E
—{ r |- T
' Participation
! as observer
E E Legislation
Scientific ! !
advise E E
E i v
FA——— { AFFL,
\_ALTS _J 16 Ministries of
Federal States
Supervision
Provinical authorities
{if existing)
Supervision
District and municipal
authorities
4
Meat, milk, fish, eggs and other
establishments of food of animal origin
FVO Country Profile Organisation of Official Controls—Germany
(AVV RUDb) 24 25
HACCP

24 Allgemeine Verwaltungsvorschrift iiber Grundsitze zur Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung

lebensmittel rechtlicher, weinrechtlicher, futtermittelrechtlicher und tabakrechtlicher Vorschriften
http://www.verwal tungsvorschriften-im-internet.de/bsvwvbund 03062008 3158100140002.htm

2 Beispielmodell zur risikoorientierten Beurteilung von Betrieben
http://www.verwal tungsvorschriften-im-internet.de/pdf/BM ELV-315-20080603-K F02-A001.1.pdf

14
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Beispielmodell zur risikoorientierten Beurteilung von Betrieben
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1 200-181

2 180-161 1

3 160-141 1

4 140-121 3 1

5 120-101 1

6 100-81 1

7 80-61 15 1

8 60-41 2 1

9 40-0 3 1

2
®)
Riigenwalder Miihle
EC 852/2004 853/2004 854/2004 882/2004
49
27
% FVO Country Profile Organisation of Official Controls—Germany
— — 19 2

27 Niedersichsischen Landesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)
Lebensmitteliiberwachung

http://www.laves.niedersachsen.de/portal/live.php?navigation id=20057& article id=73343& psmand=23

2012

16

26
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HACCP
- (EC) No
852/2004 (EC) No 2073/2005%8
Ablauf der Betriebskontrolle im Zulassungsverfahren
EC 853/2004
29 2012 12 20 793 30
kg Rohwurst

28 REGULATION (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs
32

2 Niederséichsischen Landesamtes fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)
Zulassung von Betrieben, die Lebensmittel tierischer Herkunft be- und/ oder verarbeiten
http://www.laves.niedersachsen.de/portal/live.php?navigation id=20121& article id=73596& psmand=23
%2010 5 30

387 206 327

17
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1.4 Bereich Herstellung von Fleischerzeugnissen:

Verwendetes Ausgangsmaterial

Schweinefleisch
Rindfleisch
Geflugelfleisch
Wildfleisch

Eier und Eiprodukte
Milcherzeugnisse
Fischereierzeugnisse

Pflanzliche Lebensmittel

ODodooddgood

Beantragte Menge an Fleischerzeugnissen in kg pro Woche

Rohwurst

Rohpdkelware

Kochpokelware

Brihwurst

Kochwurst

1.5 Bereich Sammlung von rohen Schlachtfetten:

Beantragte Menge in kg pro Woche:

1.6 Bereich Herstellung von sonstigen Erzeugnissen:

Beantragte Menge an sonstigen Erzeugnissen pro Woche

Ausgeschmolzene tierische Fette und
Grieben

Gesalzene Magen, Blasen, Darme

Erhitzte Magen, Blasen, Darme

Getrocknete Magen, Blasen, Darme

Beiblatt Fleisch zum Betriebsspiegel

18




3.2.3

Rigenwalder Mihle 2013
1.6 438 HP
IFS International Food Standard
2004 2008 BRC British Retail
Consortium HACCP
2002
QS Quality and Safety GmbH
2013 43,500

the

Institute of Food Quality LUFA North West SGS Institut Fresenius

Wilhelmbrandenburg Gmyrek QS (quality and safety) and IFS
(International Food Standard)

% Rugenwalder mil: Dou. x

& & € [[) www.ruegenwalder.de/unser-anspruch/doppelt-kontrollierte-qualitaet Qm =

| uestirs spprosch peser press cortar a

W

Begin Ourclaim Our products Ourcompany Our Wall

Ry

haioes

P/

9,900 additional controls - from animal feed from the farmer
i in the

Riigenwalder Muhle HP

19



& Rugenwalder mill: Qual x N}

& C | [) www.ruegenwalder.de/unser-anspruch/qualitaetsnormen/

I cviie aoonch usir o cotac [ a

Begin Ourclaim Our products Our company Our Wall

We meet the highest
quality standards.

Whers our meat comes fom Fs
Since 2004, the Rugenwaider il ater being
~ inernationa Food Standard certfcation o IFS
4 Which focuses on product safety. elIF
BRC |+
—

Since 2008, the Rugenwalder mill met in
addition to the highest standards of BAC -

‘Brtish Retail Consortium , which, like the IFS. ‘/
‘olicity focused on product safey. ¥

HACCP BRC

An essential part of the IFS and BRC i
certifications HACCP (Hazard Analysis and
Criical Control Point), a preventive system for
the identification and monitoring of al potential
sk factors for the safety of food.

as

Since 2002, the Rugenwalder mil finally the
seal of approval from s leads ( Quality and.
‘Safety GmbH ) for levels comprehensive control
of the production of food.

€] Rogenwalder mil--html ~

Riigenwalder Mihle HP

322 (2
Vor dem Verzehr durcherhitzen!
amazon
Tier LMHV

Frische Italienische Salsiccia Classic
von EMMEDUE
Geben Sie die erste Bewertung fur diesen Artikel ab

EUR 3,99 + EUR 4,90 Versandkosten
Auf Lager. Verkauft von

} GenussweltEuropa
Preis: EUR 3,99 (EUR 11,40 /kg) :
Alle Preisangaben inkl. MwSt. Menge: 1 v
Auf Lager.
Verkauf und Versand durch GenussweltEuropa. Fur weitere In den Einkaufswagen ]

Informationen, Impressum, AGB und Widerrufsrecht klicken Sie bitte

aufiden Verkeufemamen. 1-Click-Bestellungen aktivieren

« Frische Italienische Salsiccia Classic
« Schweinefleisch (95,84%), Salz, Aroma, Gewiirze, Auf meinen Wunschzettel ]
Antioxidationsmittel: Natriumascorbat , Saureregulator:
Natriumcitrat , Konservierungsstoffe: Natriumnitrit, Kaliumnitrat
" "

Empfehlen

» Grobe Bratwurst nach Art einer frischen Mettwurst. Vor dem
Verzehr durcherhitzen!
> Weitere Produktdetails

http://www.amazon.de/EMMEDUE-Frische-ltalienische-Salsiccia-Classic/dp/BOOLEMAMPQ

20




A)

BfR3!

32

31 Federal Institute for Risk Assessment Seasoned minced meat and raw minced pork are not for little
children! 11/2012, 12.03.2012
http://www.bfr.bund.de/en/press_information/2012/11/seasoned_minced meat_and_raw_minced_por
k_are not for_little children -129197.html

%2 Riigenwal der Miihlen
http://www.ruegenwal der.de/unsere-produkte/muehl en-mett/schinken-zwiebel mettwurst/
http://www.ruegenwal der.de/unsere-produkte/muehl en-mett/zwiebel mettwurst/
http://www.ruegenwal der.de/unsere-produkte/muehl en-mett/j aeger-art/

21



B)

0

2012 2013

t) 1.474.449 1.458.670
A %3 (1,000€) 6.866.158 7.029.197
ffi4& (€/kg) 4,66 482
t) 439.612 433.669
|4 FEE(1,000€) 2434974 2.469.358
4% (€/kg) 554 5,69
................. L) I e 309:0231 . ...853.054
4 A (1,000€) 3.639.870 3.708.528
ffi4& (€/kg) 419 435
t) 165.814 171.947
A %3 (1,000€) 791.314 851.311
i (€/ke) 4,77 495

Bundesverband der Deutschen Fleischwarenindustrie e.V. BVDF ES

2005 BELA federal system for collecting data in food

involved in disease outbreaks

AVV

33 Geschiftsbericht 2013/2014
file://IC:/Users/2090205.M RI-1S/Downl oads/geschaeftsbericht 2013-2014 presse download.pdf

Federal Institute

for Risk Assessment BfR35

BELAI1 reporting system BfR

3 BELA
http://www.bfr.bund.de/de/bundeseinheitliches system zur erfassung von daten zu lebensmitteln

die bei_krankheitsausbruechen beteiligt sind bela -70495.html

% BfR

http://www.bfr.bund.de/en/foodborne disease outbreaks-53818.html.

22




BfR
BfR

2007 Cl. Botulinum
S. Bovismorbificans
Trichinella spp.
Sarcocystis spp.

2008 Salmonella Enteritidis
Salmonella Enteritidis

2
S. Bovismorbificans
Cl. Botulinum
2009 Salmonella spp.
3
Salmonella spp.
2010
2011 Salmonella
Enteritidis
Salmonella Typhimurium 2
Campylobacter coli
2012 Salmonella
Panama

Salmonella Enteritidis

Salmonella Typhimurium 3
Campylobacter jejuni
Norovirus

Campylobacter spp.

23
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