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Biicher — Livres

Fleischtechnologie
Heinz Sielaff (Hrsg.)

Behr’s Verlag GmbH & Co., Hamburg 1995. 675 Seiten mit 153 Abbildungen und
128 Tabellen. DM 249.— (ISBN 3-86022-188-4)

Das von Fachleuten aus den neuen Bundeslindern zusammengestellte Werk
gliedert sich in 14 Kapitel mit zahlreichen Unterkapiteln und Detailabschnitten.
Begonnen wird bei der Fleischerzeugung und den ernihrungswissenschaftlichen
Aspekten des Fleisches, um tiber Fleischqualitit, Zusammensetzung von Schlacht-
tierkGrpern, Mikrobiologie und Hygiene bis zur Kiltetechnologie als letztem
Thema das gesamte Spektrum der Fleisch- und Fleischwarentechnologie abzuhan-
deln.

Die Kapitel werden sehr detailliert besprochen, und trotz der grossen Stoffmen-
ge sind die einzelnen Themen dank einer guten Systematik leicht zu finden. Der
Autbau der verschiedenen Themen beginnt mit einem geschichtlichen Riickblick
und fihrt iber Definitionen und Erklirungen zur reinen Technologie mit Beschrei-
bung der Vorginge und Gerite bis zum Endprodukt mit seinen spezifischen
Besonderheiten beziiglich Haltbarkeit, Inhaltsstoffen, Ernihrungswert, Verpak-
kung und Kihlhaltung.

Beispielhaft fiir die grosse Auswahl an Fachwissen sollen hier nur 2 Kapitel
besprochen werden.

In den «Ausgewiahlten technologischen Grundlagen» werden die fiir die
Fleisch- und Fleischwarenherstellung relevanten Parameter beschrieben. Die Er-
hitzung von Erzeugnissen und die Berechnung der Erhitzungsdauer und -hohe
werden anhand von Text, Formeln, Tabellen und Abbildungen tibersichtlich und
trotz der anspruchsvollen Themen leichtverstindlich erliutert. Weitere Schwer-
punkte des Kapitels sind die Inaktivierung von Enzymen und die Kinetk der
Abtotung von Mikroorganismen (D-Wert, z-Wert, F- und L-Wert). Das Kapitel
wird von einer Literaturangabe abgeschlossen, die etwas umfassender sein dirfte.

Im Kapitel «Erzeugnisherstellung» wird die spezifische Technologie der ver-
schiedenen Fleischwarenkategorien dargestellt. Pdkelwaren, Kochwurst,
Brihwurst und Rohwurst, ihre technologischen Besonderheiten, ithre Rezepturen
anhand von Beispielen sowie die Berechnung des Eiweiss-, Fett- und Wassergehal-
tes stiitzen sich hauptsichlich auf deutsche Gewohnheiten und Regelungen (Leit-
sitze) und sind darum fiir schweizerische Bediirfnisse nicht immer ganz angepasst.
So fehlt zum Beispiel bei der Besprechung der Kochwurstwaren der ganze Sektor
der Terrinen und Patés, die in Deutschland keine grosse Tradition haben. Auch die
Terminologie ist auf deutsche Verhiltnisse ausgerichtet und stimmt nicht immer
mit den schweizerischen Begriffen iiberein. So ist immer wieder von Hilfsstoffen
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die Rede, die bei uns seit 1988 als Zusatzstoffe zu Fleischerzeugnissen gesetzlich
geregeltsind. Hier werden sie jedoch als Hiillmaterialien, Clips oder Nihfiden usw.
beschrieben. Die bei uns als Zusatzstoffe definierten Stoffe wie beispielsweise
Nitritpokelsalz, Phosphate, Emulgatoren usw. werden nach EU-Bestimmungen als
Zutaten bezeichnet, was nach schweizerischem Recht im Moment noch nicht
zulidssig ist. Eine nicht sehr umfangreiche Literaturangabe schliesst das Kapitel ab.
Bemerkenswertistim Kapitel «Zerlegen, Sortieren und Verwenden von Fleisch»
der Vergleich der Zerlegung des Rinderschlachttierkérpers in Deutschland, Frank-
reich und der Schweiz. Solche Vergleiche bzw. Gegentiberstellungen wiren bei den
diversesten Themen sehr willkommen, wiirden jedoch den Rahmen dieses Buches
wohl sprengen. |
Das Buch kann als gutes und umfangreiches Nachschlagewerk empfohlen wer-
den und eignet sich wahrscheinlich hauptsachlich fiir Spezialisten mit einem gewis-
sen Grundwissen oder Studierende verschiedenster Fachrichtungen (Tierirzte,
Technologen, Ernihrungswissenschaftler). Gleichwohl wird aber auch der interes-
sierte Anwender (Metzger, Technologe) ein grosses Wissen aus diesem Werk ziehen
kénnen, das ihm einen guten Uberblick tiber die Verarbeitung von Fleisch gibt, mit
der Einschrinkung, dass die Themen haufig auf spezifisch deutsche Verhiltnisse
zugeschnitten sind. Etwas ungewohnt sind die zahlreichen, in den Text integrierten
Inserate, die wohl die Kosten reduzieren helfen, jedoch nicht sehr zu einem
einheitlichen Bild beitragen.
P. Heimann
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