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Versuch e  fiber den Zusatz  yon Stiirke und  W a s s e r  zur 
Knackwurs tmasse .  

Von 

A. K i e k t o n .  

Mit~e i lung  aus dem s t a a t l i c h e n  H y g i e n i s e h e n  Ins t i~u t  zu Hamburg.  

Der Gebrauch yon Bindemitteln bei der Herstellung yon Knaekwiirsten und 
den ~hnlichen, nut dfinneren sog'. Wiener Wtirstchen ist im Schli~chtergewerbe sehr 
verbreite~, und zwar diirfte vorwiegend Kartoffelmehl wegen seiner Billigkeit Verwen- 
dung linden. 

Naeh elnem vom Vorstand der Sch1~iehterlnnung in Hamburg im Jahre 1895 
erstatteten Gutachten werden die I(nackwfirste, haupts~ichlich die auf 5ffentlichen 
Stra~en und Pliitzen feiigebotenen, meistens aus mindestwertigem Fleische hergestellt, 
dessen angeblich geringer BindekraCt mit einem Mehlzusatz nachgeholfen werden mul~. 
Unter Umst~inden soll ein Mehlzusatz bis zu 5 °/o erforderlich sein. 

Soviel uns bekannt geworde n is~, ]iegen diesem Gutachten jedoch in bezug auf 
die ttShe des angeblich nStigen MeMzusatzes angesteltte praktische Versuehe nicht 
zugrunde. 

Unter der Bindekraft des Fleisches 1) versteht man dessen Fiihigkeit, dutch 
Quellung des Muskeleiweil~es ~Vasser aufzusaugen. 

Bei der Herstellung der Wurstmasse zu Knackwiirsten und Wiener Wiirsten, 
welche gewShnlich aus einem Gemenge yon Rindfleisch und fettem Schweinefleisch, 
bezw. Speck besteht, wird in dieselbe ein gewisser Prozentsatz von Wasser hinein- 
gearbeitet, um einerseits einen fiir das Einfiillen in die diinnen Diirme geeigneten 
genfigend feuchten Wurstbrel zu erhalten und andererseits geniigend sa~tige Wfirste 
zu erzielen. :Naeh den Angaben hlesiger Sch]achter geniigt hierffir eln ~rasserzusatz 
von etwa 20 Teilen zu 100 Tei[en des zerkleinerten Fleischgemenges. Ein St~trke- 
zusatz wiirde demnach den Zweck haben, die Einverleibung des Wasserzusatzes in 
eine schlecht bindende Wurstmasse zu unterstiitzen und den natiirlichen Wasser- 
gehalt des Fleischgemenges sowie das zugesetzte Wasser bei der weiteren Behand- 
lung der Briihwiirste, dem Rfiuchern und Brfihen, in den Wfirsten zuriickzuhalten. 

Sehon T r i l l i c h  2) hat nachgewiesen, dal~ der Wassergehalt der Wurstmasse 
auch ohne St~irkezusatz auf fast jede beliebige H5he gebraeht werden kann. :NuCh 

1) O s t e r t a g, Handbuch der Fleischbeschau 1902, 789. 
~) Vierteljahresschrift tiber die Fortschritte auf dem Gebiete der Chemie der Nahrangs- 

und Genufimit~el 1887, 2, 501. 
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den Versuehen yon S c h o r e r  und K i i s t e r m a n n  1) kann die Wurstmasse sowohl 
beim Zusatz yon 2 °[o Kartoffelmehl wie aueh ohne Stiirkezusatz his zu 70 Teilen 
Wasser auf 100 Teile der Wurstmasse aufnehmen. 

Von hiesigen Sehi~iehtern wird angegeben, dag sie den Stgrkezusatz nieht 
maehen, um mSgliehst viel Wasser in die Wurstmasse hineinarbeiten zu k6nnen, 
sondern dab mindestwertiges, schleehtbindendes Fieiseh, wie z. B. Kopffleiseh yon 
Rindern, welches vMfaeh zur Herstellung von Knackwiirsten und Wiener Wiirsten 
Verwendung findet, keine sehnittfeste Ware liefert und den Inhalt der fertigen 
Wfirste brSekelig erseheinen lfil?t, und dag sie, um dies zu verhindern, St~rke zur 
Wurstmasse hinzugeben mfiBten. Es wird also von den Sehl~iehtern unter der Binde- 
kraft des Fleisehes nieht nut die F~higkeit desselben verstanden, Wasser aufzunehmen, 
sondern auch die Fiihigkeit, in den fertigen Briihwfirsten eine gleiehmiigig zusammen- 
hi~ngende, sehnittfeste Masse zu bilden. 

Wie v o n Rau m e r 0) mitteilt, werden auch die veriinderten Ffitterungsverhiilt- 
nisse der Sehlachttiere und eine dadureh bedingte w/isserige Besehaffenheit und ge- 
tinge Bindekraft des Fleisches ffir die angebliehe Notwendigkeit eines Bindemittel- 
zusatzes geltend gemaeht. Stiirker wasserhaltiges Fleisch diirfte jedoeh aueh eines 
entsprechend gerlngeren Wasserzusatzes bediirfen, um eine zur Herstellung der Brfih- 
wfirste geeignete Wurstmasse zu liefern, sodag sehon dureh die geringere Menge des 
zugesetzten Wassers eine etwalge verminderte Bindefiihigkeit des Fleisehes ausgegllehen 
werden kann. 

Da aueh Knack- und Wiener Wiirste im Handel angetroffen werden, welche 
keine oder nut Spuren yon Stiirke enthalten und im Gewieht nieht geringer sind, 
als die entspreehenden relativ reiehlich stiirkehaltigen Wiirste zu gleiehem Preise, so 
diirfte schon hleraus hervorgehen, daB, wenn es fiberhaupt nStlg wird, die Bindekraft 
der Wurstmasse zu erhShen, hierffir ein geringer St~rkezusatz ausreichend ist, ganz 
abgesehen davon, dag die etwaige geringe Bindekraft einer Fleischsorte durch Hinzu- 
misehen besser blndenden Fleisches ausgeglichen werden dfirfte. Hier am Orte findet 
naeh den Bekundungen hlesiger Sehliiehter z. B. aueh Kalbfleiseh als Zumischung zur 
Knackwurstmasse Verwendung. 

:Naeh O s t e r t a g  werden die Brfihwfirste in der Welse hergeste]lt, dag die den 
ktinstlich mit Wasser beladenen Wurstbrei enthaltenden Wfirste kurze Zeit heigem 
Rauche ausgesetzt und vor dem Genug entweder gekoch~ oder, was hiiufiger ist, 
20 Minuten lang in Wasser gehalten werden, welches elne Temperatur yon 70 o C 
besitzt. Diese ttersteiIungsweise stimmt im wesentlichen mit der hier /ibllchen 
fiberein. 

Da Fleisch beim Kochen hauptsi~chlich durch Wasseraustritt erheblich an Ge- 
wicht verliert, was dureh v o n  R a u m e r  3) in seiner Arbeit fiber die Verwendung 
eines eiweighaltigen Bindemittels und Wasser aueh ftir Wfirste besti~tigt gefunden 
wurde, deren Masse keinen Zusatz yon Wasser oder einem Bindemittel erhalten hatte, 
so erschien es yon Interesse, festzustelIen, bezw. nachzupriifen, wie sich das zugesetzte 
Wasser in dieser tIinsicht besonders beim Kochen der Wfirste verhielt, und ob und 
in weleher HShe ein Stiirkezusatz den Wasseraustritt zu verhindern vermag, bezw. 

i) O s t e r t a g, Handbuch der Fleischbesehau 1902, 795. 
~) Diese Zeitschrift 1905, 9, 405. 
3) Diese Zeitschrift 1906, 11, 335. 
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ob bei hSherem St~rkezusatz mehr zugesetztes Wasser in der Wurst zuriickgehalten 
werden kann. 

Zu dem Zweck wurde elne Reihe von Versuchen angestellt, welche berelts im 
Gange waren, als die Arbeiten yon L f i h r i g  und S a r t o r i  1) und yon B e h r e  e) er- 
schienen. Von L f i h r i g  and S a r t o r i ,  bei deren Versuchen die Wfirste gekocht 
wurden, wird der Zusatz elnes Bindemlttels aul3er dem Wasserzusatz zur Wurstmasse 
nicht erw~hnt, wi~hrend B e h r e ,  welcher die Wiirste in Wasser yon 700 C erhitzte, 
auch Bindemittel verwendet hat und zwar meistens EiweiI3, in einem Falle auch 
Kartoffelmehl. 

l~ach belden Arbeiten scheint durch das iibliche, nut kurze Zeit dauernde 
Rauchern der Briihwiirste alleln eln wesentlicher Wasserverlust der Wfirste nieht ver- 
ursacht worden zu sein, wiihrend S c h o r e r  and K i i s t e r m a n n  eine erhebliche Ge- 
wichtsabnahme der Wfirste beim R~uchern beobachtet haben. 

Bei den diesseits angestellten Versuchen wurde in der Weise verfahren, daft 
als mindestwertig bezeiehnetes Rinderkopffieisch verschiedener Herkunft und Sehweine- 
speck mlt der Hackmaschine zerkleinert, jedes ~fir sigh mit 3 °/o Koehsalz vermlscht 
and darau~ die zerklelnerten Massen zun~ehst mit einem Eisenspatel zusammengeknetet 
und zweeks griindlleher Durchmlschung noeh mindestens zweimal durch die Hack- 
masehine getrieben wurden. 

Bei einigen der verwendeten gesalzenen Fleischgemenge wurde au/3er dem 
Wassergehalt, welcher in allen Fiillen in tier rohen Wurstmasse bestimmt wurde, 
aueh der Gehalt an Stickstoffsubstanz und Fett festgestellt. Es wurden die folgenden 
Werte gefunden : 

Wasser Stickstoffsubstanz Fett 
Fleischgemenge II . . . .  51,24 °/o 17,50 °/o 27,70 0/0 

, III . . . .  46,60 , 13,76 , 36,40 
V . . . .  50,92 , 14,65 ~ 30,64 

Aus ]e etwa 100 g dieses Materials wurde zun~chst dutch Einfiillen in Schaf- 
darme mittels eines Wursttrichters, wie er im ttaushalt gebraucht wird, ie elne Wurst 
hergestellt. Ferner wurde dieses &usgangsmaterlal mit bestimmten Zusiitzen yon 
Wasser, bezw. Wasser und Kartoffelmehl vermischt, iede Mischung mehrmals dureh 
die Haekmaschine getrleben und die yon je etwa 100 g der Massen in gleicher Weise 
wie oben erhaltenen Wfirste ebenso wie die ersteren je nach ihrer Dicke 15 oder 
20 Minuten in siedendem Wasser gehalten. Bei den Versuehsreihen V und VI, bel 
welcher letzteren die Wiirste nur aus mit einem Salzzusatz versehenem mageren Rinder- 
kopffleisch hergeste]lt wurden, sind bei jedem Versuch zwei Wiirste hergestellt worden, 
yon denen zum Vergleiche die elne gekocht, die zweite in Wasser yon 70--750 C je 
20 Minuten erhitzt wurde. 

Die Wiirste wurden nach dem Erkalten in oftener Schale bis zum ni~chsten 
Morgen in geschlossenen Gli~sern ira Eisschrank aufgehoben und darauf ebenfalls ihr 
Wassergehalt bestimmt. Die Bestimmung des Wassergehaltes geschah dutch Trocknen 
bei etwa 1050 C his zur Gewichtskonstanz. 

Die Ergebnisse waren folgende: 

i) Pharmazeutische Zentralhalle 1907, 48, 265. 
3) Diese Zeltschrlft 1907, 18, 525. 
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I. E~wa 3 Teile mageres Rinderkopffleisch, 1 Teil Sehweinespeek, 3 °/o des Gemenges ~n Kochsalz. 

W a s s e r z u s a t z  

Versuc]l 
8 t ~ r k e z u s a t z  
% d e r ~ r ~ [ g e n  

r e h e n W u r s t m a s s e  

1 
2 
3 
4 
5 
6 

]I. Etwa Teile 

1 
. 

3 
4 
5 
6 

IH. Etwa 3 Teile 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

o[o der  f e r t igen  
rohen  W u r s t m a s s e  

0 
10 
15 
20 
30 
40 

Teile zu 100 Tin. 
des gesa lzenen  

F l e i s chgemenges  

0 
11,23 
17,85 
25,31 
43,48 
67,79 

W a s s e r g e h a l ~  

% der  fe r f igen  
rohen  W u r s t m a s s e  

56,00 
60,52 
62,62 
68,40 
69,92 
74,00 

°/o der  W u r s t  
nach 15 ~ i n u t e n  
I a n g e m  Kochen  

56,96 
60,56 
62,40 
63,32 
66,66 
70,80 

mageres Rinderkopffleisch, 2 Teile durchwachsener Schweinespeck, 3°/o des 
Gemenges an Koehsalz. 

0 
10 
10 
20 
30 
40 

0 
11,11 
11,36 
25,64 
44,12 
68,96 

51,24 
56,60 
56,08 
60,32 
66,10 
72,66 

51,46 
58,68 
56,68 
60,16 
65,88 
70,70 

fetthaltiges Rinderkopffleiseh, 2 Teile Sehweinespeek, 3°/o des Gemenges 
an Kochsalz. 

0 
10 
20 
30 
30 
40 
50 

0 
11,11 
25,00 
42,85 
44,77 
70,17 

106,38 

46,60 
52,04 
57,86 
63,44 
61,56 
67,44 
73,06 

44,08 
43,80 
45,46 
52,50 
59,00 
64,30 
69,60 

IV. Etwa 3 Teile fetthaltiges Rinderkopffleiseh, 2 Teile Sehweinespeck, 3°/o des Gemenges 
an Ko~s~z .  

Versuch 
No. 

8tiirke- 
W a s s e r z u s a t z  W a s s e r g e h a l t  

zusatz 
0/0 der fertigen o/o der fertigeu 
roben Wurst- rohen Wurst- 

m~sse  m~sse  

% d e r W u r s t  
Teile zu 100 Tln, i 
des gesa lzenen  °/o de r  fer~igen nazh 20Minu~en 

Fle isch-  roheu  W u r s t -  
g e m e n g e s  masse  l a n g e m  Kochen 

0 48,60 
42,85 64,90 
66,67 70,72 

111,11 72,68 
137,50 76,84 

45,12 
52,94 
59,18 
73,40 
77,20 

0 0 
0 30 
0 40 
5 50 
5 55 

naeh 2 0 ~ i n u t e n  
l a n g e m  Zieben-  
] a s s e n i n W a s s e r  

Yon 70 -q5  ° C 

I 67,96 
72,14 

0 0 0 50,92 - -  
0 20 25,00 59,96 52,20 
0 30 42,85 65,72 56,40 
2 20 25,64 60,40 60,20 
2 30 44,12 65,00 65,40 
VI. ~ageres Rinderkopffleisch, mit 3o/0 Kochsalz versehen. 

0 ! 0 [ 0 68,60 65,28 
0 20 25,00 75,00 70,46 

58,82 
63,24 
60,46 
65,06 

V. 440 g mit 3 S/o Kochsalz versehenen mageren Rinderkopffleisches, 230 g mit 3 %  Kochsalz 
versehenen S chwelnespeckes. Das Rinderkopffleisch en~hielt 72,98 °/o, der Speck 14,46°/o Wasser. 
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Beim Zusammenmischen der gesalzenen Fleischgemenge mit Wasser wurden 
40O/o der fertigen rohen Massen an zugesetztem Wasser oder etwa 70 Teile zu 
100 Teilen des gesalzenen Fleischgemenges sowohl ohne gleichzeitigen Stiirkezusatz 
wie beim Zusatz von 1--2 °/o Stiirke noeh aufgenommen und es entstanden gleieh- 
mfigige Massen. Bei hSherem Wasserzusatz war in diesen Fiillen jedoch keine Gleich- 
miigigkeit der rohen Wurstmasse zu erzielen. Die Versuche besti~tigen in dieser Be- 
ziehung die yon S e h o r e r  und K f i s t e r m a n n  erhaltenen Ergebnisse. Bei 3°/o 
Stiirkezusatz wurden noeh 50 °/o, bei 5 °/o Stiirkezusatz noeh 55 °/o der fertigen Wurst- 
masse an zugesetztem Wasser entsprechend rund 106 bezw. 137 Teilen Wasser zu 
100 Teilen des gesalzenen Fleisehgemenges aufgenommen. 

Ein hSherer St~rkezusatz ermSglieht hiernach auch die Hinzumischung grSgerer 
Wassermengen zur rohen Wurstmasse. 

Bei der Zumisehung der grSgeren Wassermengen fiel der Wassergehalt der rohen 
Wurstmasse gewShnlich etwas hSher aus, als er sich aus dem Wassergeha]t des Fleisch- 
gemenges und dem Wasserzusatz bereehnete. Dies diirfte dadurch zu erkl~ren sein, 
daft sich hier beim Durchmischen an dem Spatel und der Haekmaschine etwas Fett 
ansetzte, und hierdurch in Anbetracht der verh~ltnismi~$ig kleinen Mengen der her- 
gestellten Wurstmassen yon 100 bezw. 200 g sehon eine merkbare Anreieherung der 
Massen an Wasser stattfinden mul~te. 

Die Masse der in Wasser yon 70--75 o C oder in kochendem Wasser erhitzten 
Wiirste war in allen Fgdlen, aueh wenn keine St~irke zugesetzt worden war, gut zu- 
sammenhiingend und schnittfest, nicht brSckelig. 

Die Wfirste ohne Wasserzusatz hatten nichts oder nur wenig yon dem Wasser- 
gehalt der entspreehendeu rohen Massen verloren. 

Die Menge des zugesetzten Wassers hatte sich beim Erhitzen der Wiirste in 
Wasser yon 70--75 o C in den Versuehsreihen V und VI bei Abwesenheit yon St~trke 
nur wenig verringert. 

Um Knackwfirste 1nit gut zusammenhhngender schnittfester Masse zu erzielen, 
ist demnach selbst bei der Verwendung des als mindestwertig und sehlecht bindend 
bezeichneten Rinderkopffleisehes kein Bindemittelzusatz nStig, und selbst beim Zusatz 
yon verh~ltnism~ig reiehlichen Mengen yon Wasser, 20--30°/o der fertigen Wurst- 
masse oder 25--43 Teilen zu 100 Teilen des gesalzenen Fleisches, ist zum Zuriick- 
halten des Wassers in der Wurst kein Sti~rkezusatz erforderlieh, wenn die Wfirste nur 
in heil~em Wasser erhitzt, nicht gekoeht werden. 

Beim Koehen der Wiirste war beim Zusatz yon Wasser ohne Verwendung von 
Sthrke stets eine mehr oder weniger betrii.chtliehe Vermlnderung des Wassergehaltes 
der Wiirste gegeniiber dem Wassergehalt der entsprechenden rohen Wurstmassen ein- 
getreten - -  bei den Versuchen No. 2 uud 3 mit der sehr fettreichen Wurstmasse I I I  selbst 
unter den Wassergehalt des urspriing]ichen Fleischgemenges- und die erhaltenen Wiirste 
waren, falls nieht bei besonders gvoSen Wasserzus~tzen noch ein erheblieher Anteil 
derselben in den Wfirsten verblieben war, wie bei dem Versueh 3 der Reihe IV, 
anniihernd ebenso trocken, wie die ohne Wasserzusatz hergestellten. 

Die zum Vergleich aus ganz magerem Rinderkopffleiseh ohne St~rkezusatz her- 
gestellten Wiirste der Versuchsreihe VI,  wie sie in der Praxis nieht vorkommen 
diirften und welche nach dem Erhitzen in Wasser eine fest zusammenhhngende, 
trockene, ziihe Fleischmasse enthielten, zeigten yon den st~rkefre~en Wiirsten beim 
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Koehen den kleinsten Verlus~ an zugesetztem Wasser; die Wfirste aus der Wurst- 
masse V erfuhren schon elne grSgere Abnahme des Wassergehaltes der entsprechenden 
gewiisserten Wurstmassen, und am gr61]ten war der Wasserverlust bel den stiirkefreien 
Wfirsten aus der sehr fettreichen mlt Wasserzusiitzen versehenen Wurstmasse III, 
sowie aus der nach dem Mischungsverhgltnis und dem Aussehen ebenfalls sehr fett- 
reichen Wurstmasse IV. H i e r a u s  d i i r f t e  zu s c h l i e g e n  s e i n ,  d a b  das  
z u g e s e t z t e W a s s e r  b e i A b w e s e n h e i t  y o n  StS, r k e  o d e r  a n d e r e n  B i u d e -  
m i t t e l n  b e i m  K o c h e n  um so r e i e h l i e h e r  a u s  d e n  W i i r s t e n  a u s t r i t t ,  
je f e t t r e i c h e r  d i e s e l b e n  i m V e r h i i l t n i s  zu i h r e m G e h a l t  an  S t i e k s t o f f -  
s u b s t a n z  s ind.  

Beider  g l e i e h z e i t i g e n Z u m i s e h u n g  v o n W a s s e r u n d S t ~ r k e w a r d e r  
Wassergebalt der Wfirste jedoch sowohl beim Ziehenlassen in Wasser bei 70--75 ° C 
wie beim Kochen der Wfirste fast unver~ndert geblieben, oder er hatte sich nur wenlg 
verringert. Tritt beim Ri~uchern der :Briihwiirste wirklieh eln teilweiser Wasserverlust 
ein, so wird demnach jedenfalls dutch die Gegenwart von Stiirke ein wesentlicher 
welterer Wasseraustritt aus den Wiirsten beim Koehen derselben verhlndert. 

Selbst beim Zusatz yon nur 1 °]o St~trke wurde der durch den Zusatz yon 
25 Teilen Wasser zu 100 Teilen des Fleischgemenges erhaltene Wassergehalt der 
rohen Wurstmasse nach dem Kochen in der fertigen Wurst wiedergefunden, u n d e s  
wurde selbst bei dem hohen Wasserzusatz yon rund 68 Teilen zu 100 Teilen des 
rohen Fleischgemenges nur elne mii~ige Abnahme des Wassergehaltes in der gekochten 
Wurst erhalten. 

Belm Zusatz you 2 °/o St~rke war der Wasserverlust beim Kochen der Wfirste 
bei den hSheren Wasserzusiitzen noeh geringer, wiihrend bei der Verwendung yon 
3 °/o Stiirke in den Wfirsten aus der sehr fetten Wurstmasse I I I  die reiehliehen 
Mengen des zugesetzten Wassers durch das Koehen wleder etwas stg, rker verringert 
wurden, wenngleich die Abnahme noch nicht wesentlieh ins Gewicht fiel. 

Es schelnt hiernach ein hoher Fettgehalt der Wurstmasse im Verhiiltnis zu dem 
Gehalt an Stickstoffsubstanz fiir einen m~gigen Wasseraustritt selbst bei der Gegen- 
wart verhiiltnismfil3ig reichlieher Mengen you St~rke yon Bedeutung zu sein. 

Bei der Verwendung yon 5 °/o Stiirke wurden selbst erbeblieb grggere Wasser- 
zusi~tze, als die Menge des verwendeten Fleischgemenges betrug, in den aus der sehr 
fettreichen Wurstmasse IV erhaltenen Wiirsten beim Kochen vollst~ndig zuriickge- 
halten, sodaB diese Wfirste, welehe allerdings ziemlich welch, jedoch elastisch und 
noeh vSllig scbnittfest waren und beim Anschneideu kein Wasser austreten liet~en, 
zu mebr als der H~Ifte ihrer Masse aus Stiirkekleister bestanden. 

Nach wiederholt angestellten Versuchen gaben 5 Teile Kartoffelst~irke mit 95 
Teilen Wasser in Reagensglitsern vom ungefahren Durehmesser der Knackwiirste (etwa 
3 era) bei etwa 20 Minuten dauerndem Erhitzen in Wasser yon 700 C oder im 
kochenden Wasserbade unter Umriihren im Anfange des Erhitzens dicke, sehwer 
fliel?ende Klelstermassen. Itatte die ¥erkleisterung im kochenden Wasserbade statt- 
gefunden, so bildeten die Massen nach dem Stehen fiber Nacht eine feste Gallerte, 
wi~hrend die durch Erhitzen bei 70 o C erhaltenen Massen ihre dickfliissige Beschaffen- 
heir behlelten. Das Zuriickhalten selbst sehr hoher Wasserzus~itze bei gleichzeitigem 
Zusatz yon Stih'ke und das Zusammenhalten der Wurstmasse in den Wiirsten unter 
solehen Umst~uden diirfte daher auf die in iihnlieher Weise in den Wfirsten beim 
Erhitzen in Wasser stattfindende Kleisterbildung zuriiekzufiihren sein. 
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Da ffir die Kleisterbildung im wesenflichen nur die zur Wurstmasse zugesetzten 
Wassermengen in Frage kommen diirften, so wird selbst helm Zusatz yon nur 1 °/o 
St~irke und 20°/o Wasser ein etwa 5°/o-iger St~rkekleister in der Wurst entstehen. 

Bei einem Wasserzusatz you rund 18--9,5 Teilen zu 100 Teilen des Fleiseh- 
gemenges bezw. yon 15--20°/o der fertigen rohen Wurstmasse war diese stets ge- 
niigend feucht und zum Einffillen in die D~rme gut geeignet, und die aus diesen 
Massen erhaltenen Wiirste, abgesehen von den aus ganz magerem Rinderkop~fleisch 
hergestellten, waren genfigend salt]g, wenn die Wiirste nieht wesentlieh Wasser ver- 
loren hatten, also beim blo~en Ziehenlassen der st~rkefreien Wiirste in Wasser yon 
70--75 o Code r  bei gleichzeitigem St[irkezusatz auch beim Kochen der Wiirste. 

Selbst beim Zusatz yon 30 °/o oder etwa 43 Teilen Wasser zu 100 Teilen des 
Fleischgemenges wurden noch genfigend feste Wfirste erhalten, wenn dieselben nur 
in Wasser yon 70--75 ° C erhitzt wurden, und bei gleichzeitigem Zusatz yon nut 
1 °/o St~rke auch beim Erhitzen in kochendem Wasser. Bei 3 °,'o S~iirkezusatz wareu 
sogar die Wfirste mit einem Zusatz yon 40°/o oder etwa 70 Teilen Wasser zu 100 
Teilen den Fleischgemenges noch nicht auff~llig welch, wiihrend die Wiirste mit 
hSherem Wasserzusatz selbst bei Gegenwart yon 5 °/o St~rke zwar noch gut gebunden 
waren, sich gut schneiden und dabei kein Wasser austreten liel~en, ]edoch infolge ihres 
hohen Wassergehaltes zlemllch welch erschienen. 

Zur Einverleibung den geniigenden Wasserzusatzes yon 15--20°/o in die rohe 
Wurstmasse ist ein St~rkezusatz iiberhaupt nicht nStig. Beim Ziehenlassen der Wtirste 
in Wasser yon 700 C bleibt das Wasser in den Wfirsten. Wo das Kochen der 
Wfirste iiblich is~, erm6glicht schon ein geringer St~rkezusatz yon I °/o das Zurfick- 
halten den nStigen Wasserzusatzes in den Wfirsten, wfihrend bei hSheren St~irkezu- 
si~tzen ganz bedeutend grSl~ere Wassermengen in die Wurstmasse hineingearbeitet 
werden kSnnen und auch beim Kochen der Wfirste in diesen verbleiben und in un- 
zuliissiger Welse ihI Gewicht vermehren, soda~ reichliche Stfirkezus~tze, welche zur 
Erzielung einer geniigend feuchten Wurstmasse und saftiger Wfirste nicht erforderlich 
mind, lediglich zum Zwecke der Einverleibung iiberma/]ig grol~er Wassermengen ver- 
wendet werden diirften. 

Die ,,Vereinbarungen zur einheiflichen Untersuchuug und Beurteilung yon :Nah- 
rungs- und Genul~mitteln" selzen einen ttSchstgehalt an Wasser der zum sofortigen 
Genul~ bestimmten Wfirste, zu denen auch die Knack- uud Wiener Wfirste gehSren, 
yon 70°/o als zuliissig lest. Hiermit ]st aber schon ~fir den Wasserzusatz ein weit- 
gehendes Zugesti~ndnis gemacht, da erfahrung~gemii~l der Wassergeha]t dieser Wurst- 
sorten in frischem Zustande meistens nicht unerheblich niedriger ist und bei 70 °/o 
Wassergehalt schon ganz bedeutend hShere Wassermengen a]s nStig in die Wiirste 
hineingearbeitet vein kSnnen. 

Die Knack- und Wiener Wiirste pflegen nach der Zahl verkauft zu werden, 
und zwar erhalt man gewShnlich die gleiche Anzahl you Wiirsten der einen oder der 
anderen Wurstsorte fiir denselben Preis. 

Aus elner durch reichlichen Starke- und Wasserzusatz erheblich vermehrten 
Wurstmasse lii~t sich abet eine entsprechend grSl~ere Anzahl yon Wiirsten yon gleichem 
Gewicht herstellen. 

Die st~rkereichsten Brfihwiirste besitzen nach unseren :Erfahrungen meistens 
auch den h5chsten Wassergehalt, ohne dal~ vie immer die schwersten mind, sodaI] der 
Prels bei den mit reichlichen Mengen von Sti~rke und Wasser beschwerten Wfirsten 
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fiir das gleiche Gewicht st~rke- and wasserfreier Trockensubstanz hiiufig erheblich 
hSher ist, als bei den stiirkefreien bezw. st~irkearmen Wfirsten mit geringerem Wasser- 
gehalt. 

:Ein St~irkezusatz von 1 °/o bis h5chstens 2 °/0 ist nach den obigen Versuchen 
mehr als ausreichend, um dem angeblichen Bedfirfnis der Schliichter in dieser Hin- 
sicht vSllig zu genfigen. HShere Zus~tze yon St~rke zur Wurstmasse bedeuten daher 
schon an sich ebenso wie die dadurch ermSglichte iiberm~/~ige ErhShung des Wasser- 
gehattes der Wfirste eine unzu]fissige Beschwerung der letzteren mit einer minder- 
wertigen Sabstanz. 

Da auch BrfihwiiI~te ohne oder mit einem nur minimalen St~irkegehalt, der auf 
zufallige Verunreinigungen zuriickzuffihren sein diirfte, zu gleichem Preise und von 
gleichem Gewicht, wie die mit Stiirkezusiitzen versehenen sieh h~iufig im Handel be- 
linden, so wird das kaufende Publikum nicht ohne weiteres einen Stiirkegehalt in den 
Brfihwiirsten voraussetzen. Daher mfil~te auch ein geringer StSrkezusatz zum mindesten 
deklarier~ werden. 

Ein Beitrag zur Kenntnis der Ziegenmilch and Ziegenbutter. 
Yon 

H. Spr inkmeyer  and A. Ff i rs tenberg.  

Mi t~e i lung  aus dem S t a a t l i c h e n  chemi sc h e n  U n t e r s u c h u n g s a m t e  
fiir die A u s l a n d s f l e i s c h b e s c h a u  zu Goch. 

Ziegenmilch and Ziegenbutter werden im gewerbsm~gigen Handel selten ange- 
troffen, da die Ziegenzucht in Deutschland im grol]en wenig betrieben wlrd and die 
Ziegen fast nut fiir den eigenen Hausbedarf gehalten werden; in den Gegenden, in 
denen Ziegenbutter in den Verkehr gebraeht wird, findet sie ihres eigenartigen Ge- 
schmaekes and Geruches wegen hauptsiichlich nur zum Backen und Kochen Verwendung. 

Die Literatur weist nur recht sp~rliche Angaben fiber Ziegenbutter auf. Wir 
haben es uns daher in vorliegender Arbelt zur Aufgabe gemacht, yon verschie- 
denen l~roben selbst hergestellter Ziegenbutter die wichtigsten Konstanten, die zurzelt 
fiir die Beurteilung der Reinheit des Butterfettes herangezogen werden, zu bestimmen. 
Da wit die ffir die Butterungsversuche verwendete M i l c h -  alas Melken geschah 
unter Aufsieht des Einen yon uns, sodal~ wit fiir die Unverfalschtheit der Milch ein- 
s~ehen kOnnen - -  ebenfalls untersacht haben, so soll auch fiber die Ergebnisse dieser 
Untersuchungen kurz berichtet werden. 

Die Ziegen warden, wie es bier Ortsgebrauch ist, dreimal am Tage gemolken. 
Der Milchertrag war bei den einzelnen Tieren aul~erordentlieh verschieden; am Morgen 
lieferten die Tiere naturgem~l] die grS~te Menge Milch. An Fatter erhielten sie neben 
Grfinfatter Kfichenabf~lle. 

Die Untersuehungen tier Milch warden erst nach eingetretener Kontraktion, 
friihestens etwa ffinf Stunden nach dem Melken, in Angriff genommen. Die Fett- 
bestimmung wurde nach dem Go t t l i eb ' s chen  Verfahren ausgeffihrt and die Trocken- 
substanz aus dem spezifisehen Gewicht u n d d e m  Fettgehalt nach der F l e i s c h -  
m a n n'schen Formel berechnet. Die erhaltenen Befunde sind in der Tabelle I zu- 
sammengestellt. 


