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GRUSSWORTE

GULASCH, RINDSSCHULTER & RINDERBRUHE:
DA STECKT INNOVATION DRIN!

Gulasch, dicke Rindsschulter und Rinderbrihe.

Klingt nicht sehr technologisch und nicht sehr innovativ
und dennoch stecken in den Rezepten fir diese hochwert-
igen Convenience-Produkte aus Stdtiroler Rindfleisch jede
Menge Know-how. Durch das Vakuumgaren bei niedrigen
Temperaturen, zum Beispiel, bleiben wertvolle Inhaltsstoffe,
Aromen und andere Geschmacksstoffe erhalten, und auf diese
Weise konnen daher auch die weniger edlen Teile des Rindes
gewinnbringend verwertet werden.

Dieses Rezeptur- und Technologiehandbuch enthélt aber nicht
nur Rezepte flr drei interessante und hochwertige Conveni-
ence-Produkte aus den weniger edlen Teilen des Rindes, es
informiert auch Uber Lebensmittelsicherheit, Haltbarmachung
und Etikettierung.

Kurz: Es enthélt alle wichtigen Informationen fir Metzger
und Koche, damit aus theoretischem Wissen, reale Pro-
dukte werden. Das verstehen wir von IDM Sudtirol unter
Wissenstransfer.

Wissenstransferist aber, wenn es um Innovation geht, nureine
Zutat. Die zweite Zutat ist mindestens genauso wichtig, und
die heilt: Kooperation und Vernetzung von Unternehmern und
Wissenschaftlern. Wissenschaftler gelangen durch Forschung
zu theoretischen Erkenntnissen, die dann im personlichen
Austausch mit Unternehmern in Workshops und Fachver-
anstaltungen zu unternehmerisch nutzbarem Know-how
werden.



Ohne die Kooperation zwischen Forschung und Unternehmen
kann Innovation - also wirtschaftlich erfolgreiche neue Pro-
dukte - nicht entstehen. Aus diesem Grund méchten wir von
IDM uns bei unseren Partnern Freie Universitat Bozen und Wirt-
schaftsverband Handwerk und Dienstleister (lvh) bedanken.
Ein Dankeschon geht auch an die Zustéandigen der Food Tech-
nologiesim NOI Techpark, die zum Gelingen des Projektes und
zur Realisierung dieses Handbuchs beigetragen haben.

Wir winschen allen, die neue Produkte aus Sidtiroler Rind-
fleisch entwickeln mochten, eine inspirierende Lektiire.

Ihr IDM-Team
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1. DAS PROTEKT
CHE_TecuNer”

1.1 Die Ausgangslage

Landwirte halten oft nur wenige Tiere auf
kleiner Flache. Die Milchproduktion ist
entsprechend aufwandig und im Wett-
bewerb kaum rentabel. Eine Alternative
stellt die Fleischtierhaltung dar. Sie wird
in Sudtirol schon seit einigen Jahren auf
hohem Niveau betrieben. Aber nur von
einer sehrkleinen Gruppe von Landwirten
und Metzgern wird das Stdtiroler Quali-
tatsfleisch erfolgreich und kostendeckend
vermarktet.

Einige engagierte Landwirte, Metzger
und Handler setzen bereits heute bei
Rindfleisch auf regionale Qualitat. Sie
erfahren, dass Konsumenten die hohe
Qualitédt honorieren und sogar bereit sind,
mehr daflr zu bezahlen.

Um in Anlehnung an den ,Aktionsplan
Berglandwirtschaft” eine grofitmaogliche
Wertsteigerung bei der Verarbeitung der
nicht edlen Teilstlcke (ab dem Jahr 2018
etwa 10.000 kg/Jahr) zu erreichen, werden
technologische Grundlagen und rechtliche
Rahmenbedingungen erarbeitet, damit
die Stakeholder des Sektors, die fleisch-
verarbeitenden Betriebe, hochwertige
Convenience-Produkte aus Rindfleisch

entwickeln kénnen. Danach kénnen die
hier erarbeiteten Technologien und Ver-
fahren auf andere Tierarten Ubertragen
und vergleichsweise einfach multipliziert
werden. Die Dienstleistung von IDM Siid-
tirol konzentrierte sich daher in erster
Linie auf Rezepturen und Technologien zur
Herstellung von Convenience-Produkten
aus Rindfleisch, die eine lange Haltbar-
keit aufweisen. Im Zusammenhang damit
stand dann die Formulierung von Leit-
faden flr die Etikettierung und Verpackung
dieser Produkte; jeweils mit dem Anspruch,
eine hochwertige, ansprechende, den
Mehrwert kommunizierende Produkt-
aufmachung am Markt zu platzieren.

1.2 Uber dieses Buch

Dieses Rezeptur- und Technologiehand-
buch entstand im Rahmen des Projektes
FH_TechNet mit dem Ziel, zur Stdtiroler
Standortentwicklung beizutragen. Im
Akronym FH_TechNet steht ,FH“ fir die
Branchen Food & Health, ,Tech“ bedeutet,
dass es um die Vermittlung von techno-
logischem Wissen geht und ,Net“ steht
fir den Aufbau von Netzwerken zwischen
Unternehmen und Technologiepartnern.

Das Projekt ist eine Initiative, die im Rah-
men des operationellen Programms flr
regionale Entwicklung 2014-2020 (EFRE)
finanziert wurde. Die Laufzeit dauert
von Januar 2017 bis Januar 2020, geleitet
wird es von IDM. Seit 2019 arbeiteten die
Experten der Food Technologies im NOI



EFRE-Projekt ,FH_TechNet"

Techpark an zwei Arbeitspaketen weiter. In
einem dieser Arbeitspakete wurde dieses
Buch erstellt.

Es soll Metzgereien und Produzenten
Moglichkeiten aufzeigen, um regiona-
les Rindfleisch zu hochwertigen Con-
venience-Produkten zu verarbeiten. Dabei
geht es besonders um Teilsticke des
regionalen Rindes, die sich an der Theke
nicht so gut verkaufen lassen.

Um zu erreichen, dass Moglichkeiten
zur Produktentwicklung aufgezeigt wer-
den, die einerseits marktrelevant und
andererseits technologisch vergleichs-
weise einfach umsetzbar sind, wurden
alle Akteure entlang der Wertschopfungs-
kette eingebunden: Landwirte, Metzger
und Handler waren zu Beginn zu Work-
shops eingeladen, um gemeinsam zu
erheben und zu beurteilen:

— wie hoch Produktion und
Bedarfan regionalem
Rindfleisch sind

—» wie regionales Rindfleisch
aktuell verarbeitet und
verkauft wird

—p welche technologische
Ausstattung in Siidtiroler
Metzgereien Standard ist

—p welche Convenience-Produkte
mit bestehender Ausstattung
oder geringem Investitionsauf-
wand in Siidtiroler Metzgereien
hergestellt werden kénnten

—P fiir welche dieser Produkte
Marktpotenzial besteht

BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE
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DIE ERGEBNISSE:

Sudtirol hat einen groflen Bedarf an
Rindfleisch: Der Jahresverbrauch in den
Sudetiroler Haushalten betréagt fast 9.400
Tonnen. Dazu kommt ein Verbrauch von
3.700 Tonnen in der lokalen Hotellerie und
Gastronomie. In Summe werden also
jahrlich Uber 13.000 Tonnen Rindfleisch
nachgefragt. Etwa 20 Prozent werden
durch lokale Produktion bedient, der Rest
wird importiert.

Das Kaufverhalten von Konsumenten
und Kochen stellt fleischverarbeitende
Betriebe vor besondere Herausforder-
ungen: Es werden nédmlich hauptsachlich
jene Fleischstlicke des Rinds gekauft, die
als Edelteile oder Frischfleisch bekannt
sind und sich einfach verarbeiten lassen.
Der Rest des Tieres — das sogenannte Ver-
arbeitungsfleisch — wird als minderwertig
angesehen und weniger nachgefragt. Laut
lokalen Metzgereien betrdgt das Verhaltnis
zwischen diesen Teilstlicken etwa 50:50.
Dabei zahlen Teile vom Ricken, einige
Teile der Schulter und Flanke zu den stark
nachgefragten Stiicken. Weniger nachge-
fragt werden Stlcke von Hals, Brust und
Bauch, aber auch Knochen und Innereien.

Sudtirols Metzgereien sind technolo-
gisch sehr unterschiedlich ausgestattet.
Standardméltig werden klassische Ver-
arbeitungstechnologien wie Kochen,
Dampfen, Vakuumieren oder Schock-
kihlen angewandt. Braten, Autoklavieren

oder Verpacken mit modifizierter Atmo-
sphare kommen seltener zum Einsatz.

So kam man zum Schluss, dass Kraftbrihe,
Gulasch und bei Niedrigtemperatur ge-
garte Convenience-Produkte aus der
dicken Rindsschulter die idealen Produkte
sind, wenn es darum geht, die Aspekte:

— Verarbeitung nicht edler
Teilstiicke

——3» Vorhandene technologische
Moéglichkeiten

—» Marktpotenzial von
Convenience-Produkten

miteinander zu verbinden.

Das Buch entstand in Zusammenarbeit
mit NOI Techpark, der Freien Universitat
Bozen, dem Fleisch-Technologiezentrum
Hollabrunn sowie der Landesberufsschule
flr das Gastgewerbe Emma Hellenstainer
und dem Landesverband der Handwerker
und Dienstleister (lvh).

Im Rahmen des Projektes wurden vom
Fleisch-Technologiezentrum Hollabrunn
erste Prototypen mit Sudtiroler Rind-
fleisch und seinen Rezepten entwickelt.
Diese Prototypen wurden sowohl von
einem Verkostungspanel des Fleisch-Tech-
nologiezentrums als auch von lokalen
Stakeholdern im Rahmen von Arbeits-
gruppentreffen verkostet und bewertet. Im
Anschluss wurden die entwickelten Rezep-
turen einem Haltbarkeitstest unterzogen.
Alle Ergebnisse wurden von einer lokalen
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Lebensmitteltechnologin zusammenge-
fuhrt und hinsichtlich Inhalt und Aspekten,
welche die Lebensmittelsicherheit und
Produktetikettierung betreffen, erganzt.

Jedes Kapitel beginnt mitdem Rezept und
einer grafischen Darstellung der Prozess-
schritte inklusive der Angabe wichtiger
Hinweise zur Herstellung. Anschliefsend
wird auf die Etikettierung und die Haltbar-
keit eingegangen.

Daher gilt:

Alle Beschreibungen im Haupttext be-
ziehen sich auf die Bedingungen bei den
Produktentwicklungen am Fleisch-Tech-
nologiezentrum Hollabrunn und sind
diesbeziiglich validiert. Alle Angaben,
insbesondere die Hinweise zur Lebens-
mittelsicherheit (HACCP, Etikettierung,
Haltbarkeit), dienenlediglichals Informa-
tionundsindbeieiner Produktherstellung
immer in Bezug auf den Verarbeitungs-
betrieb fachmdnnisch zu bewerten und

anzupassen.

BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE
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2.1 Einleitung

Fur die Herstellung von Brihe und
Kraftbrithe werden nicht edle Teilstiicke
vom Rind verarbeitet, mit dem Ziel, eine
grolitmogliche Wertsteigerung des soge-
nannten Verarbeitungsfleisches durch
die Produktion eines hochwertigen Con-
venience-Produktes zu erreichen.

In diesem Kapitel wird zunachst die Zu-
bereitung der Brihe aufgezeigt. Sie kann
zum Aufgiellen des Gulaschs verwendet
oder geklart werden, was sie zur Kraft-
brithe macht und im zweiten Teil des
Kapitels beschrieben wird.

BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE | Briihe und Kraftbrihe

2.2 Verwendete Gerate und
Verpackung

Fir die Herstellung der Brihe bzw. Kraft-
brihe werden die folgenden GrolRgerate
und das folgende Verpackungsmaterial
bendtigt:

a) Gerdte:

—» Kochkessel
—»  Kombiddmpfer
b) Verpackungsmaterial:

—  Rundglas mit
Twist-Off-Deckel

RATIONAL

prasm———

Kombiddmpfer
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2.3 Zubereitung der
Briihe und Kraftbriihe

2.3.1 ZUTATEN

Tabelle 1 und 2 listen die fur die Her-
stellung der Brithe und Kraftbrihe
bendtigten Zutaten auf.

2.3.1.1 BRUHE

Zutaten Einwaage
Rindfleischdiinnung 0,6 kg
Zwiebel 1 Stk.
Knochen | 0,6kg B
Wurzelwerk (Karotten, Gelbe Riiben, 250 g
SELLERIE, Petersilienwurzel)

Lauch 0,5 Stangen
Kochsalz 49/l
Pfefferkérner 10 Kérner
Wasser 3,51

T1pe:

Ersetzt man SELLERIE
durch entsprechend mehr
der anderen Gemdlise
kann ein Produkt herge-
stellt werden, das dieses
Allergen nicht enthdlt.

20 TABELLE 1: Zutaten Briihe



2.3.1.2 KRAFTBRUHE

HINWELS:

Es sind alle Teilstiicke
moglich. Der Fettgehalt darf
jedoch 8% nicht l(ibersteigen!

Brihe und Kraftbrihe | BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE

Zutaten Einwaage
Briihe (siehe Tabelle 1,
enthdlt SELLERIE) ‘ 31
Rindfleisch mager 0,75 kg
! S
Wurzelwerk (Karotten, SELLERIE) | 0,3 kg
Lauch . 75¢
Lorbeerblatt 1 Blatt
Pfefferkdrner 12 Kérner
Thymianzweig 1 Zweig
Kochsalz 12¢g
EIWEISS 5 Stk.
\
Alternativ 150 g
pasteurisiertes

EIWEISS verwenden.

TABELLE 2: Zutaten Kraftbriihe 21
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2.3.2 REZEPT

HINWES:

Die im Handbuch angegebe-
nen Zubereitungszeiten sind
je nach Produktmenge und
Gerdtetyp zu validieren und
entsprechend anzupassen.

2.3.2.1 BRUHE

Vorbereitend sind zunachst das Wurzel-
werk und der Lauch zu waschen und zu
schneiden. Der Lauch wird halbiert, das
Ubrige Wurzelwerk in walnussgrofse Stiicke
geschnitten. Die Zwiebeln werden unge-
schalt halbiert und mit der Schnittflache
auf den Boden des Kochkessels gelegt.
Dort werden sie ohne Ol dunkel gebraunt.
In der Zwischenzeit werden Fleisch und
Knochen mit lauwarmem Wasser ge-
waschen. Die gebrdunten Zwiebeln
werden mit kaltem Wasser aufgegossen
und die Knochen umgehend zugegeben.
Der Ansatz wird langsam zum Kochen
gebracht und dann gesalzen, bevor das
Fleisch und GemUse zugegeben und das
Ganze flr etwa zwei Stunden gekdchelt
wird. Der Schaum, der wéahrend des
Kochprozesses aufsteigt, muss immer
wieder abgeschopft werden. Nach erfolg-
ter Kochzeit werden das gegarte Fleisch
und die Knochen aus der Brithe gehoben

und diese abgeseiht, bevor sie kalt gestellt
wird.

Die so hergestellte Brihe kann entweder
zum Aufgiellen des Gulaschs (siehe Kapitel
3) verwendet oder durch Klaren zur Kraft-
brihe (geklarte Rinderbrihe) veredelt
werden.

2.3.2.2 KRAFTBRUHE

Fur die Herstellung der Kraftbriihe muss
nun das erstarrte Fett von der kalten Rin-
derbriihe abgehoben werden. Das magere
Rindfleisch, das gewaschene und geschal-
te Wurzelwerk und der Lauch werden nun
grob gewolft und mit den Gewdirzen und
der erforderlichen Menge an Eiweils gut
verrihrt. Diese Mischung, das sogenann-
te Klarfleisch, lasst man anschlielsend
fr zwei Stunden gekihlt durchziehen.
Anschliefbend wird das Klarfleisch mit
der kalten Brihe aufgegossen und unter
sténdigem, vorsichtigem Rithren langsam
erhitzt. Nach dem Aufkochen, wenn das
Klarfleisch an die Oberflache gestiegen ist,
l&sst man die Brihe flr etwa eine Stunde
an der Siedegrenze ziehen. Anschliel’end
wird die Kraftbrihe durch ein feinmaschi-
ges Sieb abgeseiht (passiert) und erneut
aufgekocht.

Zuletzt wird die Kraftbrihe noch mit
Kochsalz abgeschmeckt und kann dann
portionsweise in Glaser geflllt und mit
dem Deckel gut verschlossen werden. Die
Glaser werden im Kombidampfer pasteu-
risiert (100 Minuten bei +95 °C und 100%
relativer Luftfeuchtigkeit).
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HINWELS:

Alternativ konnte auch in
Plastik-Schalen abgefiillt werden.
Verschluss dann mittels Deckel-
folie und SiegelschweilRgerdt und
Pasteurisation bei anderen
Prozess-Parametern.

Die Haltbarkeit ist dann durch
entsprechende Tests
neu zu ermitteln.

Nach dem Pasteurisationsschritt wird
das Produkt innerhalb 12 Stunden auf
eine Kerntemperatur von unter +20 °C
abgekihlt, um die Lebensmittelsicherheit
gewahrleisten zu konnen. Das Produkt
wird im Kihlraum bei +4 °C gelagert.

2.3.3 FLIESSDIAGRAMM

—» sS5.24

23
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Schaum
abschopfen

‘ ‘ ca. 2 Stunden

ZWIEBELHALFTEN
dunkel braunen

¥

aufgielen ‘J‘_

kaltes
Wasser

Knochen zugeben }‘-———

FLEISCH, Knochen
lauwarm waschen

v

langsam aufkochen,
dann salzen

Fleisch,

b

kocheln

v

Knochen und Fleisch entnehmen

!

abseihen

24
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kalt stellen

v

erstarrtes Fett
abschopfen
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RINDERBRUHE
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WURZELWERK und
LAUCH waschen,
schéalen und schneiden
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FLEISCH,
WURZELWERK, LAUCH

grob faschieren

| Gewidrze,
. Eiweild

abmischen

v

2 Stunden kiihl
rasten lassen

v

aufgieRen

v

ERHITZEN, dabei
vorsichtig rithren

v

Klarfleisch steigt an
die Oberflache

VORBEREITUNG

DER ZUTATEN:

Eine Trennung der ,reinen” (Zerteilung von Fleisch)
von den ,unreinen® (Putzen von Gemtuse) Arbeiten
ist einzuhalten. Verschiedene Schneidebretter
sind bei der Vor- und Zubereitung von Fleisch

und Gemtise zu verwenden, um eine Kreuz-
kontamination und somit Verschleppung

von gesundheitsschddlichen Mikro-

organismen zu vermeiden.

KOCHPROZESS:

Das Kochen der Zutaten (iber einen
langeren Zeitraum fihrt zum Ab-
sterben der vegetativen Formen
von Mikroorganismen im Produkt.
Die Brtihe sollte mindestens

2 Stunden kochen. In Kombination
mit der Einhaltung der allgemeinen
Kiichenhygiene ist die Lebens-
mittelsicherheit gewdhrleistet.

FLIESSDIAGRAMM 2.3.3 25
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Ca. 1 Stunde bei
+95 °C ziehen lassen

4

<4

erneut aufkochen

<4

abschmecken

<4

RINDERKRAFTBRUHE

<4—

abseihen *—_——-—m felnmaSChlgeS

Tuch

| Salz |

ABFULLEN j‘__

GLASER oPRP 1

<__

—

PASTEURISIEREN
100 Minuten, +95 °C,
100% relative
Luftfeuchtigkeit

ABKUHLEN auf
Kerntemperatur
<+20 °Cinnerhalb von
12 Stunden

v

LAGERUNG
im Kiihlraum bei +4 °C

verschlielRen “‘__! DECKEL

CCP1

ABKUHLUNG:

Um einem Abbau von Aromen
und geschmacksgebenden
Eigenschaften durch lange
Warmhaltezeiten entgegenzu-
wirken, sollten die Verpackungen
nach der Pasteurisierung
innerhalb von 12 Stunden auf
unter +20° C abgekuhlt werden.

Brihe und Kraftbrihe | BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE
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2.4 Wichtigste
mikrobiologische, chemische
und physikalische Gefahren

2.4.1 MIKROBIOLOGISCHE
GEFAHREN

Fleisch und weiteren
Zutaten konnten eine Vielzahl von Mikro-
organismen, darunter auch pathogene
Mikroorganismen, vorhanden sein.
Anbei die Auflistung der wichtigsten
Mikroorganismen:

Auf Gemuse,

a. Listeria monocytogenes
b. Salmonellen

c. Clostridium botulinum
d. Staphylococcus aureus

e. E. coli (EHEC/VTEC,
Serovar 0157:H7)

f. Clostridium perfringens
(Toxin C und Toxin A)

Eine detaillierte Beschreibung hinsichtlich
Vorkommen und Wachstumsbedingun-
gen in Bezug auf oben genannte Mikro-
organismen und deren Auswirkungen auf
die Gesundheit des Menschen findet sich
im Anhang.

2.4.2 CHEMISCHE GEFAHREN

Bei den chemischen Gefahren werden
Pflanzenschutzmittelriickstdande zwar
haufig genannt, bilden aber kaum eine
Gefdhrdung, da die Dosis um mehrere
Zehnerpotenzen zu gering ist.

Selbstverstandlich dirfen Pflanzenschutz-
mittel und Mittel gegen Vorratsschadlinge
(Mausgift!) nicht in der Kiiche oder in den
Lagerraumen gelagert oder ausgebracht
werden.

Eine weitere Gefahrengruppe, die man
auch zu den chemisch-toxikologischen
Gefahren zéhlen konnte, sind die Aller-
gene. Im Sinne des Gesetzes (Verordnung
(EU) 1169/2011) werden darunter nicht nur
die im medizinischen Sinne eigentlichen
Allergene, sondern auch Lebensmittel-
unvertraglichkeiten, wie Zéliakie und die
Lactoseunvertraglichkeit, verstanden.

In der Brihe sind laut Verordnung (EU)
1169/2011 Anhang Il folgende Allergene
enthalten:

—» SELLERIE

In der Kraftbriihe sind laut Verordnung (EU)
1169/2011 Anhang Il folgende Allergene
enthalten:

—P» SELLERIE
—» EIWEISS

Diese Allergene mussen zwingend in der
Zutatenliste des Etiketts hervorgehoben
werden.

2.4.3 PHYSIKALISCHE GEFAHREN

Als typische Gefahrdung sind Steinchen,
Metallteile in Lebensmitteln oder Glas-
und Knochensplitter zu nennen.



Brihe und Kraftbrihe | BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE

2.5 Hinweise
zur Etikettierung

Die folgenden angefiihrten Angaben sind
auf dem Etikett verpflichtend.

Wichtig: Verpflichtende Informationen
Uber Lebensmittel sind in einer fur die
Verbraucher verstandlichen Sprache
anzugeben. Die Angaben mussen in der
Sprache des Mitgliedsstaates erfolgen, in
denen ein Lebensmittel vermarktet wird.
Die unten angeflhrten Beispiele werden
exemplarisch fir Italien angegeben.
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2.5.1 BRUHE

1. Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung muss das Pro-
dukt beschreiben, auler es gibt hierzu
eine gesetzlich definierte Angabe. Dies ist
bei Bruhe der Fall.

Die Verkehrsbezeichnung lautet hier:
,Brodo di manzo*

2. Zutatenverzeichnis

Das Zutatenverzeichnis muss in absteigen-
der Reihenfolge angegeben werden.

Achtung:

Bei diesem Produkt muss fiir die Angabe in
absteigender Reihenfolge der Kochverlust
mit einberechnet werden.

3. Alle vorhandenen Allergene und
maogliche Kreuzkontaminationen

Allergene (siehe Verordnung (EU)
1169/2011, Anhang II) mussen in der
Zutatenliste hervorgehoben werden, z. B.
durch Fettschreibung.

Basierend auf den eingesetzten Zutaten
und dem vom Hersteller validierten Her-
stellungsprozess ist in diesem Falle das
folgende Allergen anzugeben: SEDANO

Wichtig:

Die Angabe der Allergene ist je nach Aus-
wahl an Zutaten anzugeben. Sollte eine
mogliche Kreuzkontamination durch den
Herstellungsprozess bzw. die im Betrieb
verarbeiteten Rohstoffe nicht ausge-
schlossen werden kénnen, ist die Angabe

einer moglichen Kreuzkontamination
durch ,Puo contenere tracce di ...“ eben-
falls verpflichtend.

4. Quantitative Angabe der Zutaten

Jegliche Zutat, die in der Bezeichnung
des Lebensmittels genannt, auf der Kenn-
zeichnung durch Worte, Bilder oder eine
grafische Darstellung hervorgehoben wird
oder von wesentlicher Bedeutung fur die
Charakterisierung eines Lebensmittels ist,
muss mit ihrem jeweiligen Prozentsatz
angegeben werden.

Bei diesem Produkt ist beispielsweise der
Prozentsatz des Rindfleisches im End-
produkt unter Berlcksichtigung von Punkt
2 (Kochverlust) anzugeben.

Beispiel: estratto di manzo XY %

5. Nettofiillmenge des Lebensmittels

Die Nettoflillmenge gibt Auskunft tber das
Volumen des enthaltenen Lebensmittels.

6. Mindesthaltbarkeitsdatum

Fir dieses Produkt kann die Art der
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) gewahlt werden. Das Mindesthalt-
barkeitsdatum auf verpackten Lebens-
mitteln gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem
dieses Lebensmittel bei richtiger Aufbe-
wahrung seine spezifischen Eigenschaften,
beispielsweise Geruch oder Geschmack,
behalt.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum kann wie
folgt angegeben werden:
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—» ,Da consumarsi preferibilmente
entroil... —¥» wenn das Mindest-
haltbarkeitsdatum mit Tag/Monat/Jahr
angegeben wird (z. B. 15.05.2020)

—» Da consumarsi preferibilmente
entro fine...“ —® wenn das Mindesthalt-
barkeitsdatum mit Monat/Jahr angegeben
wird (z. B. 05.2020 oder Mai 2020)

7. Aufbewahrungshinweis

Wo notwendig, muss die Angabe der
Aufbewahrungsbedingungen, deren
Einhaltung die angegebene Haltbarkeit
gewahrleistet, erfolgen.

Bei diesem Produkt konnte folgender Satz
angefiihrt werden:
,Conservare in frigorifero a+2 °C - +4 °C.*

8. Besondere Anweisungen fiir die Aufbe-
wahrung bzw. weitere Verwendung

Je nach Produkt kann eine besondere
Anweisung fir die Aufbewahrung nach
dem ersten Offnen angegeben werden.
Sollte das Produkt auch ber mehrere
Tage verzehrt werden konnen (z. B. weil es
eine grofRe Flllmenge hat - ca. iber 300 g),
mussen die Lagerbedingungen nach dem
Offnen angegeben werden. Hier kénnte
das wie folgt lauten: ,Dopo lapertura
conservare in frigorifero (+2 °C - +4 °C) e
consumare entro 2 giorni.”

9. Name und Anschrift des
Inverkehrbringers

Name und Adresse des Inverkehr-
bringers missen auf dem Etikett angege-
ben werden:

Beispiel: Prodottoda: —

10. Gebrauchsanleitung

Diese ist notwendig, falls es schwierig
ware, das Lebensmittel ohne eine solche
angemessen zu verwenden.

11. Ndhrwertdeklaration laut
Verordnung (EU) 1169/2011, Anhang XV

Dichiarazione
nutrizionale media per 100 g

Energia kJ.../kca?
Grassi XXg

-dicui acigiigrgssi saturi | XXg 7

Carboidrati XX g

-di cuiﬁzghgi 7XX7977 B

Proteine - | XXg

Sale | XXg

|

12. Ovales Sanitdtskennzeichen
(bollo sanitario)
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2.5.2 KRAFTBRUHE

1. Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung muss das Pro-
dukt beschreiben, auler es gibt hierzu
eine gesetzlich definierte Angabe. Dies ist
bei der Consommé der Fall.

Die Verkehrsbezeichnung lautet hier:
,Consommeé di manzo*

2. Zutatenverzeichnis

Das Zutatenverzeichnis muss in absteigen-
der Reihenfolge angegeben werden.

Achtung:

Bei diesem Produkt muss fiir die Angabe in
absteigender Reihenfolge der Kochverlust
mit einberechnet werden.

3. Alle vorhandenen Allergene und még-
liche Kreuzkontaminationen

Allergene (siehe Verordnung (EU)
1169/2011, Anhang II) mussen in der
Zutatenliste hervorgehoben werden, z. B.
durch Fettschreibung.

Basierend auf den eingesetzten Zutaten
und dem vom Hersteller validierten
Herstellungsprozess sind in diesem Falle
folgende Allergene anzugeben:

SEDANO, ALBUME D "UOVO

Wichtig:

Die Angabe der Allergene ist je nach Aus-
wahl an Zutaten anzugeben. Sollte eine
mogliche Kreuzkontamination durch den
Herstellungsprozess bzw. die im Betrieb

verarbeiteten Rohstoffe nicht ausge-
schlossen werden konnen, ist die Angabe
einer moglichen Kreuzkontamination
durch ,Puoc contenere tracce di...“ eben-
falls verpflichtend.

4. Quantitative Angabe der Zutaten

Jegliche Zutat, die in der Bezeichnung
des Lebensmittels genannt, auf der Kenn-
zeichnung durch Worte, Bilder oder eine
grafische Darstellung hervorgehoben wird
oder von wesentlicher Bedeutung fir die
Charakterisierung eines Lebensmittels ist,
muss mit ihrem jeweiligen Prozentsatz
angegeben werden.

Bei diesem Produkt ist beispielsweise der
Prozentsatz des Fleisches im Endprodukt
unter Berticksichtigung von Punkt 2 (Koch-
verlust) anzugeben. Beispiel: estratto di
manzo XY %

5. Nettofiillmenge des Lebensmittels

Die Nettoflillmenge gibt Auskunft Gber das
Volumen des enthaltenen Lebensmittels.

6. Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Fur dieses Produkt kann die Art der Anga-
be des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)
gewahlt werden. Das Mindesthaltbar-
keitsdatum auf verpackten Lebensmitteln
gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem dieses
Lebensmittel bei richtiger Aufbewah-
rung seine spezifischen Eigenschaften,
beispielsweise Geruch oder Geschmack,
behalt.
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum kann wie
folgt angegeben werden:

—» Da consumarsi preferibilmente
entroil.. —® wenn das Mindesthalt-
barkeitsdatum mit Tag/Monat/Jahr ange-
geben wird (z. B. 15.05.2020)

—» Da consumarsi preferibilmente
entro fine...“—® wenn das Mindesthalt-
barkeitsdatum mit Monat/Jahrangegeben
wird (z. B. 05.2020 oder Mai 2020)

7. Aufbewahrungshinweis

Zur Erganzung des Mindesthaltbarkeits-
datums erfolgt die Angabe der Aufbe-
wahrungsbedingungen, deren Einhaltung
die angegebene Haltbarkeit gewahrleistet.

Bei diesem Produkt konnte folgender Satz
angefihrt werden: ,Conservare in frigori-
feroa+2°C-+4°C"

8. Besondere Anweisungen fiir die Aufbe-
wahrung bzw. weitere Verwendung

Je nach Produkt kann eine besondere
Anweisung fur die Aufbewahrung nach
dem ersten Offnen angegeben werden.
Sollte das Produkt auch tUber mehrere
Tage verzehrt werden konnen (z. B. weil es
eine grofRe Fillmenge hat - ca. iber300 g),
mussen die Lagerbedingungen nach dem
Offnen angegeben werden. Hier kénnte
das wie folgt lauten: ,Dopo lapertura
conservare in frigorifero (+2 °C - +4 °C) e
consumare entro 2 giorni.*

9. Name und Anschrift des
Inverkehrbringers

Name und Adresse des Inverkehrbrin-
gers missen auf der Etikette angegeben
werden:

Beispiel: Prodotto da:

10. Gebrauchsanleitung
Diese ist notwendig, falls es schwierig
ware, das Lebensmittel ohne eine solche

angemessen zu verwenden.

11. Nahrwertdeklaration laut
Verordnung (EU) 1169/2011, Anhang XV

Dichiarazione
nutrizionale media per 100 g

Energia kJ.../kcaili
Grassi XXg -
- dicuiacidi grassi saturi | XX g -
Carboidrati XXg -
- di cui zuccheri XXg .
Proteine XX g -
Sale XXg N

[

12. Ovales Sanitdtskennzeichen
(bollo sanitario)
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2.6 Haltbarkeit

Zur Ermittlung der Haltbarkeit wurden
Lagertests durchgefihrt. Im Rahmen
dieser Tests wurden die Produkte im
Anschluss an die Produktion bei +4 °C
gelagert und nach einem entsprechen-
den Probenahmeplan mikrobiologisch
und sensorisch untersucht. Sowohl
die Ergebnisse der mikrobiologischen
Untersuchung als auch der sensorischen
Beurteilung ergaben, dass das Produkt
auch nach einer 8-monatigen Lagerung
bei +4 °C einwandfrei und somit genuss-
tauglich ist.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum sollte
somit acht Monate bei gekiihlter
Lagerung (+ 4 °C) nicht iiberschreiten.
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Kraftbriihe
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3.1 Einleitung

Fur die Herstellung des Gulaschs werden
nicht edle Teilstlicke vom Rind verarbeitet,
mit dem Ziel, eine grofitmaogliche Wertstei-
gerung des sogenannten Verarbeitungs-
fleisches durch die Produktion eines
hochwertigen Convenience-Produktes
zu erreichen. Die nachfolgenden Kapitel
zeigen auf, wie das Gulasch schnell und
einfach zubereitet und durch Pasteurisie-
rung haltbar gemacht werden kann.

3.2 Verwendete Gerate
und Verpackung

Fir die Zubereitung des Gulaschs werden
die folgenden Grolégerate und das folgen-
de Verpackungsmaterial benotigt:

a) Gerdte:
—> Kippbratpfanne
—> Kombiddmpfer

b) Verpackungsmaterial:

—> Rundglas mit
Twist-Off-Deckel

3.3 Zubereitung
des Gulaschs

3.3.1 ZUTATEN

Nachstehende Tabelle listet die fir die
Zubereitung des Gulaschs bendtigten
Zutaten auf:
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Zutaten Einwaage
Rindfleisch: Hals und Wade | 1kg

Zwiebel 600 g
Sonnenblumendl 35¢g

Dreifach konzentriertes Tomatenmark 459

Rotwein (enthdlt SULPHITE) 100 ml

Essig 10g

Briihe (siehe Tabelle 1, enthdlt SELLERIE) 11

Paprika edelsiify 10g
Pfeffer | lg
Kochsalz 20g
Kimmel 1g
Knoblauch lg
Majoran 29
Zitronenschale lg
Kartoffelstdrke 209

TABELLE 3: Zutaten fiir Gulasch
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3.3.2 REZEPT

HINWELS

Die im Handbuch angegebe-
nen Zubereitungszeiten sind
je nach Geratetyp und Pro-
duktmenge zu validieren und
entsprechend anzupassen.

Vorzubereiten sind zundchst die Zwiebeln
und das Fleisch: Das Fleisch wird hierfur
mit dem Faserlauf zunéchst in 4-5 cm
breite Streifen und anschliefend in
daumenbreite Scheiben, die Zwiebeln
geschalt und in feine Wirfel geschnitten.
Die Zubereitung in der Kippbratpfanne
beginnt mit dem Anbraten der Fleisch-
wdirfel in Sonnenblumendl. Die braun
gebratenen Wirfel werden aus der Pfanne
entnommen. Dann werden die Zwiebeln
unter standigem Rlhren in Sonnen-
blumendl braun gerdstet. Es wird das
Paprikapulver eingerlhrt und das Ganze
sofort mit Essig abgeldscht. Anschlieltend
werden die Gewdrze, das Tomatenmark
und der Rotwein zugegeben. Jetzt kdnnen
die bereits angebratenen Fleischwirfel
dem Gulaschansatz zugeflgt und mit
Briihe aufgegossen werden. Das Fleisch
wird nun fr 2 Stunden gekochelt.

Gegen Ende des Kochprozesses wird auf-
geschwommenes Fett abgeschopft. Das
Gulasch wird aufgekocht, die Kartoffel-
starke mit kaltem Wasser glattgertihrt und

zligig in das kochende Gulasch gerihrt.
Nun lasst man das Gulasch fir circa funf
Minuten weiter kochen, bis die Starke
eingedickt ist.

Das fertige, noch heilte Gulasch wird por-
tionsweise in Glaser gefullt und mit dem
Twist-Off-Deckel gut verschlossen. Die
Glaser werden im Kombidampfer pasteu-
risiert (90 min bei +95 °C, 100% relativer
Luftfeuchtigkeit).

HINWELS

Alternativ konnte auch in
Plastikbecher abgefullt wer-
den. Verschluss dann mittels

Deckelfolie und Siegelschweil3-
gerat und Pasteurisation bei
anderen Prozess-Parametern.

Die Haltbarkeit ist dann
durch entsprechende
Tests neu zu ermitteln.

Nach dem Pasteurisationsschritt st
wieder ein rasches Abkihlen auf eine
Kerntemperaturvon unter +20 °Cinnerhalb
12 h zu empfehlen, um die Lebensmittel-
sicherheit zu gewahrleisten.

Anschlieltend wird das Produkt im Kihl-
raum bei +4 °C durchgekihlt und gelagert.

3.3.3 FLIESSDIAGRAMM

—» sS5.42
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Gulasch
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FLEISCH

v

in Wirfel schneiden

v

v

anbraten i“——— ol

aus der Kippbratpfanne
entnehmen

VORBEREITUNG DER ZUTATEN:

Eine Trennung der ,reinen” (Zerteilung

von Fleisch) von den ,unreinen“ (Putzen

von Gemtse) Arbeiten ist einzuhalten.
Verschiedene Schneidebretter sind bei der
Vor- und Zubereitung von Fleisch und Gemtse
zu verwenden, um eine Kreuzkontamination
und somit Verschleppung von gesundheits-
schddlichen Mikroorganismen zu vermeiden.

FLIESSDIAGRAMM 3.3.3



Gulasch | BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE

ZWIEBEL

v

schneiden

<4

o]l

—»| goldbraun anrésten ‘
Gemahlener I l .
. anschwitzen
Paprika
! Essig B abléschen

Tomatenmark,
Gewlrze, Rotwein

<4—

<4

«—Y

’ Fleischwirfel ————} mitdiinsten

“—

Briihe ____.> aufgiellen

KOCHPROZESS:
Das Ko/cuhen derZZuiatem u?ir fmem 2 stunden
dngeren Zeitraum fihr ;um KOGCHELN
Absterben der vegetativen

Formen von Mikroorganismen

im Produkt. In Kombination mit

der Einhaltung der allgemeinen
Kiichenhygiene ist die
Lebensmittelsicherheit gewdhrleistet.
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FLIESSDIAGRAMM 3.3.3

ABFULLUNG:
Die Gldser dirfen nicht beschddigt
sein, da Glassplitter im Produkt zu
schweren Gesundheitsproblemen
beim Konsumenten flihren kénnen.
In den Gldsern diirfen auch
keinerlei andere Fremdkdérper

wie Steinchen, Holzsplitter

oder Insekten vorhanden sein.
Dies ist vor der Abfillung zu
kontrollieren, woflir auch ein
OPRP gesetzt werden kénnte.

LAGERUNG:

Das Lager muss frei von Schddlingen, trocken,
sauber und ordentlich gehalten werden.

Die hergestellten Verpackungen mdissen
hygienisch einwandfrei bei +4 °C gelagert
werden. Die Lagertemperatur stellt einen
OPRP dar und ist unter Kontrolle zu halten.
Sie sollte hierfir stichprobenartig 1 x in der
Woche kontrolliert und dokumentiert werden.



B

Starke mit

Fett abschopfen

Wasser anriihren

Starke-Wasser-Gemisch

zligig einrthren

v

Eindicken
5 Minuten kochen

OoPRP 1 Glaser

Y

HEISS ABFULLEN

Deckel

PASTEURISATION:

Die Pasteurisation stellt einen
CCP (kritischen Kontrollpunkt)
dar. Dieser MUSS unter Kontrolle
gehalten werden. Die Kerntem-
peratur ist bei jedem Zyklus zu
messen und zu dokumentieren.

ABKUHLUNG:

Um einem Abbau von Aromen und
geschmacksgebenden Eigenschaften durch
lange Warmhaltezeiten entgegenzuwir-
ken, sollten die Verpackungen nach der
Pasteurisierung innerhalb von 12 Stunden
aufunter +20 °C abgekuhlt werden.

Y |

verschlielten

1._

PASTEURISIEREN
90 Minuten, +95 °C,
100% relative
Luftfeuchtigkeit

CCP1 ‘

v

innerhalb von 12 Stunden

ABKUHLEN auf
Kerntemperatur <+20 °C

v

DURCHKUHLEN und LAGERN

im Kithlraum bei +4 °C

FLIESSDIAGRAMM 3.3.3

l OPRP 2
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3.4 Wichtigste
mikrobiologische, chemische
und physikalische Gefahren

3.4.1 MIKROBIOLOGISCHE GEFAHREN

Auf Gemuse, Fleisch und weiteren Zutaten
kdnnten eine Vielzahl von Mikroorga-
nismen, darunter auch pathogene
Mikroorganismen, vorhanden sein.
Anbei die Auflistung der wichtigsten
Mikroorganismen:

a) Listeria monocytogenes
b) Salmonellen

¢) Clostridium botulinum
d) Staphylococcus aureus

e) E. Coli (EHEC/VTEC,
Serovar 0157:H7)

f) Clostridium perfringens
(Toxin C und Toxin A)

Eine detaillierte Beschreibung hinsichtlich
Vorkommen und Wachstumsbedingungen
in Bezug auf oben genannte Mikro-
organismen und deren Auswirkungen auf
die Gesundheit des Menschen findet sich
im Anhang.

3.4.2 CHEMISCHE GEFAHREN

Bei den chemischen Gefahren werden
Pflanzenschutzmittelriickstdande zwar
haufig genannt, bilden aber kaum eine
Gefdhrdung, da die Dosis um mehrere
Zehnerpotenzen zu gering ist.

Selbstverstandlich dirfen Pflanzenschutz-
mittel und Mittel gegen Vorratsschédlinge
(Mausgift!) nicht in der Kiiche oder in den
Lagerrdumen gelagert oder ausgebracht

werden.

Eine weitere Gefahrengruppe, die man
auch zu den chemisch-toxikologischen
Gefahren zahlen konnte, sind die Allerge-
ne. Im Sinne des Gesetzes (Verordnung
(EU) 1169/2011) werden darunter nicht nur
die im medizinischen Sinne eigentlichen
Allergene, sondern auch Lebensmittel-
unvertraglichkeiten, wie Zéliakie und die
Lactoseunvertraglichkeit, verstanden.

Im Produkt sind laut Verordnung (EU)
1169/2011 Anhang Il folgende Allergene
enthalten:

—» SULPHITE
—» SELLERIE

Diese Allergene mussen zwingend in der
Zutatenliste des Etiketts hervorgehoben
werden.

3.4.3 PHYSIKALISCHE GEFAHREN

Als typische Gefdahrdung sind Steinchen,
Metallteile in Lebensmitteln oder Glas-
und Knochensplitter zu nennen.

3.5 Hinweis
zur Etikettierung

Die folgenden angefiihrten Angaben sind
auf dem Etikett verpflichtend.

Wichtig: Verpflichtende Informationen
Uber Lebensmittel sind in einer fir die
Verbraucher der Mitgliedsstaaten, in
denen ein Lebensmittel vermarktet wird,
leicht verstandlichen Sprache abzufassen.
Die unten angeflihrten Beispiele werden
exemplarisch fir Italien angegeben.



1. Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung muss das Pro-
dukt beschreiben, auRer es gibt hierzu
eine gesetzlich definierte Angabe. Dies ist
bei Gulasch nicht der Fall.

Die Verkehrsbezeichnung kénnte wie folgt
lauten: Gulasch di manzo cotto

2. Zutatenverzeichnis

Das Zutatenverzeichnis muss in absteig-
ender Reihenfolge angegeben werden.

Achtung:

Bei diesem Produkt muss fiir die Angabe in
absteigender Reihenfolge der Kochverlust
mit einberechnet werden.

3. Alle vorhandenen Allergene und mog-
liche Kreuzkontaminationen

Allergene (siehe Verordnung (EU)
1169/2011, Anhang II) mussen in der
Zutatenliste hervorgehoben werden, z. B.
durch Fettschreibung.

Basierend auf den eingesetzten Zutaten
und dem vom Hersteller validierten
Herstellungsprozess sind in diesem Falle
folgende Allergene anzugeben:

SOLFITI, SEDANO.

Wichtig:

Die Angabe der Allergene ist je nach
Auswahl an Zutaten anzugeben. Sollte
eine mogliche Kreuzkontamination
durch den Herstellungsprozess bzw. die
im Betrieb verarbeiteten Rohstoffe nicht

Gulasch | BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE

ausgeschlossen werden konnen, ist die
Angabe einer moglichen Kreuzkontami-
nation durch ,Puo contenere tracce di.. .
ebenfalls verpflichtend.

4. Quantitative Angabe der Zutaten

Jegliche Zutat, die in der Bezeichnung
des Lebensmittels genannt, auf der Kenn-
zeichnung durch Worte, Bilder oder eine
grafische Darstellung hervorgehoben wird
oder von wesentlicher Bedeutung fur die
Charakterisierung eines Lebensmittels ist,
muss mit ihrem Prozentsatz angegeben
werden.

Bei diesem Produkt ist beispielsweise der
Prozentsatz des Fleisches im Endprodukt
unter Berticksichtigung von Punkt 2 (Koch-
verlust) anzugeben, wenn die Verkehrsbe-
zeichnung wie unter Punkt 1 lautet.
Beispiel: carne di manzo XY %

5. Nettofiillmenge des Lebensmittels

Die Nettoflillmenge gibt Auskunft Gber das
Volumen des enthaltenen Lebensmittels.

6. Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Fur dieses Produkt kann die Art der
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums
(MHD) gewahlt werden. Das Mindesthalt-
barkeitsdatum auf verpackten Lebens-
mitteln gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem
dieses Lebensmittel bei richtiger Aufbe-
wahrung seine spezifischen Eigenschaften,
beispielsweise Geruch oder Geschmack,
behalt.
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum kann wie
folgt angegeben werden:

—— ,Da consumarsi preferibilmente
entroil... —¥» wenn das Mindesthalt-
barkeitsdatum mit Tag/Monat/Jahr ange-
geben wird (z. B. 15.05.2020)

—» Da consumarsi preferibilmente
entro fine... — wenn das Mindesthalt-
barkeitsdatum mit Monat/Jahr angegeben
wird (z. B. 05.2020 oder Mai 2020)

7. Aufbewahrungshinweis

Zur Erganzung des Mindesthaltbarkeits-
datums erfolgt die Angabe der Aufbewah-
rungsbedingungen, deren Einhaltung die
angegebene Haltbarkeit gewahrleistet.
Bei diesem Produkt kdnnte man folgenden
Satz anflihren: ,Conservare in frigorifero a
+2°C-+4°C*

8. Besondere Anweisungen fiir die Aufbe-
wahrung bzw. weitere Verwendung

Je nach Produkt kann eine besondere
Anweisung fur die Aufbewahrung nach
dem ersten Offnen angegeben werden.
Sollte das Produkt auch Uber mehrere
Tage verzehrt werden konnen (z. B. weil es
eine grofe Flllmenge hat - ca. iber 300 g),
mussen die Lagerbedingungen nach dem
Offnen angegeben werden. Hier kdnnte
das wie folgt lauten: ,Dopo lapertura
conservare in frigorifero (+2 °C - +4 °C) e
consumare entro 2 giorni.”

9. Name und Anschrift des

Inverkehrbringers
Name und Anschrift des Inverkehr-
bringers miussen auf der Etikette

angegeben werden.
Beispiel: Prodotto da:

10. Gebrauchsanleitung

Diese ist notwendig, falls es schwierig
ware, das Lebensmittel ohne eine solche
angemessen zu verwenden.

11. Ndhrwertdeklaration laut
Verordnung (EU) 1169/2011, Anhang XV

Dichiarazione
nutrizionale media per 100 g

Energia kJ.../kcal 7
Grassi Xxgii h
- di cuiacidi grassi saturi|  XXg
Carboidrati XXg

- dicui éu?d)eri Xngi
Proteine - XX g 7
Sale - 7)(;77

I

12. Ovales Sanitdtskennzeichen
(bollo sanitario)
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3.6 Haltbarkeit

Zur Ermittlung der Haltbarkeit wurden
Lagertests durchgefihrt. Im Rahmen
dieser Tests wurden die Produkte im
Anschluss an die Produktion bei +4 °C
gelagert und nach einem entsprechen-
den Probenahmeplan mikrobiologisch
und sensorisch untersucht. Sowohl
die Ergebnisse der mikrobiologischen
Untersuchung als auch der sensorischen
Beurteilung ergaben, dass das Produkt
auch nach einer 8-monatigen Lagerung
bei +4 °C einwandfrei und somit genuss-
tauglich ist, auch wenn der Gulaschsaft
mit fortlaufender Haltbarkeit manchmal
dunner bzw. heller erscheint.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum sollte
somit acht Monate bei gekiihlter Lage-
rung (+4 °C) nicht (iberschreiten.
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4.1 Einleitung und —>» Variante Schulter mit

Rezeptvarianten Bratensauce:
Die dicke Schulter vom Rind
wird Sous-vide vorgegart. Der

In diesem Kapitel werden drei Rezept- Beutel wird geéffnet, um den

varianten vorgestellt, mit welchen die ausgetretenen Fleischsaft zu
dicke Schulter des Rindes mittels Sous- entnehmen. Die Schulter wird
vide-Garverfahren zu einem hochwertigen aufgeschnitten, portionsweise
Convenience-Produkt verarbeitet werden mit Bratensauce (siehe unten)
k . neu vakuumiert und dann
ann: . .
Sous-vide fertig gegart.

a) Variante —» Variante Bratensauce:

SCHULTER IM EIGENEN SAFT Saucenherstellung unter Ver-
—» Zwei Scheiben der dicken wendung des Fleischsaftes, der

Schulter vom Rind werden sich beim Vorgaren der gréferen
Sous-vide gegart. Der dabei Schulterstiicke im Vakuumbeutel
austretende Fleischsaft wird im ansammelt.

Beutel belassen.

b) Varianten
SCHULTER MIT UND OHNE 4.1.1 FLIESSDIAGRAMM

BRATENSAUCE —>» sS.54

—» Variante Schulter ohne
Bratensauce:

Die dicke Schulter vom Rind wird
Sous-vide vorgegart. Der Beutel
wird geéffnet, um den aus-
getretenen Fleischsaft zu
entnehmen. Die Schulter wird
aufgeschnitten, portionsweise
neu vakuumiert und dann
Sous-vide fertig gegart.

Es befindet sich sehr wenig
ausgetretener Fleischsaft im
Beutel.
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Schulter im eigenen Saft

Schulter mit Bratensauce
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schneiden

Sous-vide-Garprozess
24 Stunden

v

DICKE SCHULTER IM
EIGENEN SAFT

@ > Einfache Herstellung

> Kein zusdtzliches Kontaminations-
risiko durch Umverpacken
des Produktes

> Austretender Fleischsaft verbleibt
im Beutel und sieht unappetitlich aus

54 FLIESSDIAGRAMM 4.1.1

DICKE RINDSSCHULTER

Erhitzungsprozess

12 Stunden

4

BRATENSAUCE

@ > Wertgebende Verarbeitung
von Knochen und Abschnitten

> Verwertung des Fleischsaftes,
der beim Garen im Beutel austritt

@ > Kippbratpfanne erforderlich
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Sous-vide-Garprozess 12 Stunden

Entnahme

Fleischsaft

v

schneiden

v

Entnahme
Fleischsaft

schneiden l BRATENSAUCE

Sous-vide-Garprozess

Sous-vide-Garprozess

12 Stunden 12 Stunden
DICKE SCHULTER OHNE DICKE SCHULTER MIT
BRATENSAUCE BRATENSAUCE

> Appetitliches Aussehen, da kaum
Fleischsaft im Beutel verbleibt

> Vielseitige Weiterverwendung
maglich

> Kontaminationsrisiko beim Um-
verpacken des Produktes steigt an:
Durch eine schlechte Arbeitsweise
kann das Produkt kontaminiert wer-
den. Dies ist vor allem problematisch
da das Produkt beim Konsumenten
nicht vollkommen durcherhitzt wird.

@ >Schmorgericht mit hohem
Conveniencegrad, da Fleisch
und Sauce gemeinsam im Beutel
gewdrmt werden kdnnen

> Bratensauce muss separat
hergestellt werden

> Kontaminationsrisiko beim Umver-
packen des Produktes steigt an:
Durch eine schlechte Arbeitsweise kann
das Produkt kontaminiert werden.
Dies ist vor allem problematisch da
das Produkt beim Konsumenten nicht
vollkommen durcherhitzt wird.
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4.2 Verwendete Gerate
und Verpackung

Fur die Herstellung der angeflhrten
Rezeptvarianten werden die folgenden
Grolbgerdte und das folgende Ver-

packungsmaterial bendtigt:

a) Gerdte:
—>» Kombiddmpfer
—»  Vakuumiergerdt
—» Kippbratpfanne (fiir

Variante Bratensauce)

b) Verpackungsmaterial:

—» Vakuumbeutel

fiee

Sous-vide-Beutel
(Vakuumbeutel) sind
speziell fiir das Nieder-
temperatur-Garen im
Wasserdampf oder
Wasserbad geeignet.
Mehr Infos im Anhang.
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4.3 Zubereitung der Variante
»Schulter im eigenen Saft“

4.3.1 ZUTATEN

Fur die Zubereitung werden die folgenden
Zutaten bendtigt:

Zutaten \ Einwaage
Rindsschulter 1 kg
Kochsalz | 20g

TABELLE 4: Zutaten der
Variante ,Schulter im eigenen Saft“

4.3.2 REZEPT

HINWEILS

Die im Handbuch ange-
gebenen Zubereitungszeiten
sind je nach Geratetyp und
Produktmenge zu validieren
und entsprechend anzupassen.

DieRindsschulterwirdin Scheibenvonca.7
bis 10 mm Dicke geschnitten und gesalzen.
Zwei Scheiben werden in einen Sous-vide-
Vakuumbeutel gegeben und vakuumiert.
Das so verpackte Gargut wird im Kombi-
déampfer bei +68 °C und 100% relativer
Luftfeuchtigkeit fiir 24 Stunden Sous-vide
gegart.
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[iee

Mit speziellen Pflastern fiir
Vakuumbeutel kann eine
Temperatursonde durch

den Beutel ins Produkt ein-

gestochen werden, um den
Prozess zu liberwachen.

Im Anschluss wird es in Eiswasser rasch
abgekihlt (Kerntemperatur <420 °Cinner-
halb 90 min). Danach erfolgt ein Durch-
kihlen im Kthlraum fir 24 Stunden bei
+2 °C bis +4 °C und eine anschlieRende
Lagerung bei +4 °C.

1iee

Statt im Eiswasser konnen die
Produkte auch im Schock-
froster heruntergekiihlt werden.
Dabei ist darauf zu achten,
diese nicht zu eng neben-
einander zu legen, damit die
kalte Luft gut zirkulieren kann.

4.3.3 FLIESSDIAGRAMM

—» s5.5.60
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Schulter im eigenen Saft (Serviervorschlag)
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[ OoPRP 1

I CCP1

DICKE SCHULTER

v

in 7 bis 10 mm dicke
Scheiben schneiden

|
v

salzen

v

verpacken

VAKUUMIEREN

SOUS-VIDE-GAREN
24 Stunden,+68 °C,
100 % relative
Luftfeuchtigkeit

v

OPRP 2

:

l OPRP 3

ABKUHLEN in Eiswasser auf
Kerntemperatur < +20 °C
innerhalb von 90 Minuten

v

Durchkihlen im Kihlraum
fiir 24 Stunden bei
+2 °C bis +4 °C

v

LAGERUNG im Kuhlraum
bei +4 °C

60 FLIESSDIAGRAMM 4.3.3

Kochsalz ,

|
v

wiegen

Sous-vide-Beutel

SOUS-VIDE-GARPROZESS:

Der Garprozess muss als CCP (also als
kritischer Kontrollpunkt) gesehen
werden. Dieser MUSS unter Kontrolle
gehalten und kontinuierlich (ber-
wacht und dokumentiert werden.
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VAKUUMIEREN:

Die Versiegelung muss komplett und

bei geeigneter Temperatur erfolgen

(die Siegeltemperatur ist meist auf dem
technischen Datenblatt angefihrt).

Das Vakuum muss intakt sein, um die Lebens-
mittelsicherheit zu gewdhrleisten. Produkte mit
einem nicht intakten Vakuum mussen entsorgt
oder falls méglich neu verpackt werden.

An diesem Punkt kann ein oPRP gesetzt werden.

LAGERUNG:
Das hergestellte Fleisch stellt ein
leicht verderbliches Produkt dar.

Die hergestellten Verpackungen ABKUHLUNG:

mdissen hygienisch einwandfrei bei +4 °C Der Prozess ist wichtig, um das Auskeimen
gelagert werden. Die Lagertemperatur von Sporen zu vermeiden. Das Produkt
stellt einen oPRP dar und ist unter sollte innerhalb von 90 Minuten auf unter
Kontrolle zu halten. Sie sollte hierftir +20 °C abgekuihlt werden. An dieser Stelle
stichprobenartig 1 x in der Woche kdnnte ein oPRP gesetzt und die Einhaltung
kontrolliert und dokumentiert werden. Das dieser Parameter stichprobenartig geprlift
Lager muss frei von Schddlingen, trocken, werden. Dafiir ist die Temperatursonde in
sauber und ordentlich gehalten werden. den Kern des Produktes einzustechen.

FLIESSDIAGRAMM 4.3.3 61
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4.4 Zubereitung der Variante
»Schulter ohne Bratensauce

4.4.1 ZUTATEN

Fur die Zubereitung werden die folgenden
Zutaten bendtigt:

Zutaten ‘

| Einwaage
Rindsschulter 1kg
Kochsalz J 209

TABELLE 5: Zutaten der Variante ,Schulter ohne
Bratensauce*

4.4.2 REZEPT

HINWELS

Die im Handbuch
angegebenen Zubereitungs-
zeiten sind je nach Geratetyp

und Produktmenge zu validieren
und entsprechend anzupassen.

Die Rindsschulter wird zunéchst gesalzen
und in einem Sous-vide-Vakuumbeutel
vakuumiert. Das so vorbereitete Fleisch
wird nur die halbe Garzeit (12 h) einem
Sous-vide-Garprozess im Kombidampfer
(+68 °C, 100% relative Luftfeuchtigkeit)
unterzogen. AnschlieRend erfolgen eine
Schockkihlung im Eiswasser (Kern-

62

temperatur<+20 °Cinnerhalb 90 min) und
ein Durchkihlprozess im Kihlraum (24
Stunden bei+2 °C-+4°C). Im durchgekuihl-
ten Zustand wird das Fleisch ausgepackt.

[iee

Statt im Eiswasser konnen die
Produkte auch im Schockfros-
ter heruntergekihlt werden.
Dabei ist darauf zu achten,
diese nicht zu eng nebenein-
ander zu legen, damit die kalte
Luft gut zirkulieren kann.

Der in der Packung gebildete Fleischsaft
wird enthnommen.

[iee

Den Fleischsaft sammeln
und zur Zubereitung der
Bratensauce verwenden.

Das Fleisch wird in Scheiben von 7 bis
10 mm Dicke geschnitten und 2 Schei-
ben (ca. 200-300 g) werden ohne Saft
wieder in einen Vakuumbeutel gegeben,
vakuumiert und der Sous-vide-Gar-
prozess wird fortgesetzt (12 h bei +68 °C
und 100% relativer Luftfeuchtigkeit).
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Tiee

Mit speziellen Pflastern fir
Vakuumbeutel kann eine
Temperatursonde durch

den Beutel ins Produkt ein-

gestochen werden, um den
Prozess zu tUiberwachen.

Fertig gegart, werden die Produkte im
Eiswasser schockgekhlt (Kerntemperatur
<420 °C innerhalb 90 min), im Kihlraum
durchgekihlt (24 Stunden bei +2 °C - +4 °C)
und schliellich einer gekihlten Lagerung
(+4 °C) unterzogen.

4.4.3 FLIESSDIAGRAMM

—» s.S5.64

Schulter ohne
Bratensauce
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VAKUUMIEREN:

Die Versiegelung muss komplett und
bei geeigneter Temperatur erfolgen
(die Siegeltemperatur ist meist
aufdem technischen Datenblatt
angefihrt). Das Vakuum muss intakt
sein, um die Lebensmittelsicherheit
zu gewdhrleisten. Produkte mit
einem nicht intakten Vakuum mussen
entsorgt oder falls méglich neu
verpackt werden. An diesem Punkt
kann ein oPRP gesetzt werden.

SOUS-VIDE-GARPROZESS:

Der Garprozess muss als CCP (also als
kritischer Kontrollpunkt) gesehen
werden. Dieser MUSS unter Kontrolle
gehalten und kontinuierlich liber-
wacht und dokumentiert werden.

ABKUHLUNG:

Der Prozess ist wichtig, um das
Auskeimen von Sporen zu vermei-
den. Das Produkt sollte innerhalb
von 90 Minuten auf unter +20 °C
abgekuhlt werden. An dieser Stelle
kénnte ein oPRP gesetzt und die
Einhaltung dieser Parameter
stichprobenartig gepriift werden.
Dafir ist die Temperatursonde in den
Kern des Produktes einzustechen.

DICKE SCHULTER

v

—

l salzen

v

Kochsalz

wiegen

verpacken

Sous-vide-
Beutel

v

VAKUUMIEREN

v

SOUS-VIDE-GAREN
12 Stunden, +68 °C,
100 % relative
Luftfeuchtigkeit

il

\ 4

l OPRP 1

CCP1

B

ABKUHLEN in Eiswasser auf
Kerntemperatur < +20 °C
innerhalb von 90 Minuten

l oPRP 2

Beutel 6ffnen

Herstellung entstandenen
Rezeptvariante < Fleischsaft ‘
,Bratensauce“ sammeln
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oPRP 3 LAGERUNG im
Kihlraum bei +4 °C

TA

Durchkihlen im Kihlraum
fiir 24 Stunden bei
+2 °C bis +4 °C

T

ABKUHLEN in Eiswasser auf

1 OPRP 2

| 100 % relative
CCP1 Luftfeuchtigkeit

Kerntemperatur < +20 °C
innerhalb von 90 Minuten

T

SOUS-VIDE-GAREN
12 Stunden, +68 °C,

} OPRP 1

VAKUUMIEREN

2 Scheiben in Sous-vide-Beutel
VERPACKEN

Dicke Schulterin ca. 7 bis 10 mm
dicke Scheiben schneiden

LAGERUNG:

Das hergestellte Fleisch stellt ein

leicht verderbliches Produkt dar.

Die hergestellten Verpackungen mdissen
hygienisch einwandfrei bei +4 °C
gelagert werden. Die Lagertemperatur
stellt einen oPRP dar und ist unter
Kontrolle zu halten. Sie sollte hierfiir
stichprobenartig 1 x in der Woche
kontrolliert und dokumentiert werden.
Das Lager muss freivon Schdlingen, trocken,
sauber und ordentlich gehalten werden.

ENTNAHME DES FLEISCHES
AUS DEM VAKUUMBEUTEL
UND ERNEUTES VERPACKEN:
Durch das Offnen der intakten
Verpackung und die erneute
Verpackung des Produktes steigt
das Kontaminationsrisiko deutlich
an. Diese Gefahr kann durch eine
hygienisch einwandfreie Arbeitsweise
reduziert werden, wobei folgende
Regeln zu beachten sind:

a. Verwendung von
Handschuhen.

Ein Handschuhwechsel ist jeweils
erforderlich: nach einem Toiletten-
gang, nach Arbeiten im Lager oder
anderen Rédumlichkeiten, nach jeder
Pause, nach anderen Arbeiten in der
Kiiche, nach mindestens einer Stunde.
b. Verwendung

eines Mundschutzes.

Sous-vide-
Beutel

FLIESSDIAGRAMM 4.4.3 65



4.5 Zubereitung der Variante
»Schulter mit Bratensauce*

Dieses Rezept wird, wie in der Einleitung

beschrieben, in vier Schritten hergestellt:
—» 1. Ein groBeres Stiick Rinds-
schulter wird Sous-vide
vorgegart.

2. Der Beutel wird geéffnet, um
den ausgetretenen Fleischsaft
zu entnehmen.

3. Mit Knochen, Fleischab-
schnitten, dem ausgetretenen
Fleischsaft und weiteren
Zutaten wird eine Bratensauce
hergestellt.

4. Die Schulter wird aufge-
schnitten, portionsweise mit
der Bratensauce vakuumiert
und dann Sous-vide fertig
gegart.

4.5.1 ZUTATEN

Eswerden einerseits diein Tabelle 6 ange-
flhrten Zutaten bendtigt. Zusatzlichist die
Bratensauce (Kapitel 4.6) herzustellen.

Zutaten Einwaage
Rindsschulter 1kg
Kochsalz J 209

TABELLE 6: Zutaten der Variante ,Schulter mit
Bratensauce*

BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE | Dicke Schulter ,Sous-vide®

4.5.2 REZEPT

HINWEILS

Die im Handbuch angegebe-
nen Zubereitungszeiten sind
je nach Geratetyp und Pro-
duktmenge zu validieren und
entsprechend anzupassen.

Die Rindsschulter wird zundchst gesalzen
und in einem Sous-vide-Vakuumbeutel
vakuumiert. Das so vorbereitete Fleisch
wird nur die halbe Garzeit (12 h) einem
Sous-vide-Garprozess im Kombidampfer
(+68 °C, 100% relative Luftfeuchtigkeit)
unterzogen.

Anschliefend erfolgen eine Schock-
kiihlung im Eiswasser (Kerntemperatur
<+20 °Cinnerhalb 90 min) und ein Durch-
kihlprozess im Kihlraum (24 Stunden bei
+2°C-+4°C).

[iee

Statt im Eiswasser kdnnen die
Produkte auch im Schock-
froster heruntergekihlt
werden. Dabei ist darauf zu
achten, diese nicht zu eng ne-
beneinander zu legen, damit die
kalte Luft gut zirkulieren kann.
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Im durchgekihlten Zustand wird das
Fleisch ausgepackt. Der in der Packung
gebildete Fleischsaft wird entnommen.

[iee

Den Fleischsaft sammeln
und zur Zubereitung der
Bratensauce verwenden.

Das Fleisch wird in Scheiben von 7 bis 10
mm Dicke geschnitten, dann werden 2
Scheiben (ca. 200-300 g) mit Bratensauce
(ca. 100 g) wieder in einem Vakuumbeutel
vakuumiert und der Sous-vide-Garprozess
wird fortgesetzt (12 h bei +68 °C und 100%
relativer Luftfeuchtigkeit).

1iee

Mit speziellen Pflastern fiir Va-
kuumbeutel kann eine Tempe-
ratursonde durch den Beutel ins
Produkt eingestochen werden,
um den Prozess zu Gberwachen.

Fertig gegart, werden die Produkte im
Eiswasser schockgekUhlt (Kerntemperatur
< +20 °C innerhalb 90 min), im Kihlraum
durchgekihlt (24 Stunden bei+2 °C - +4 °C)
und schlieBlich einer gekihlten Lagerung
(+4 °C) unterzogen.

4.5.3 FLIESSDIAGRAMM
—» s.5.68
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VAKUUMIEREN:

Die Versiegelung muss komplett und
bei geeigneter Temperatur erfolgen
(die Siegeltemperatur ist meist

auf dem technischen Datenblatt
angefihrt). Das Vakuum muss intakt
sein, um die Lebensmittelsicherheit
zu gewdhrleisten. Produkte mit
einem nicht intakten Vakuum mdssen
entsorgt oder falls méglich neu
verpackt werden. An diesem Punkt
kann ein oPRP gesetzt werden.

SOUS-VIDE-GARPROZESS:

Der Gar- Prozess muss als CCP (also als
kritischer Kontrollpunkt) gesehen
werden. Dieser MUSS unter Kontrolle
gehalten und kontinuierlich iber-
wacht und dokumentiert werden.

ABKUHLUNG:

Der Prozess ist wichtig, um das
Auskeimen von Sporen zu vermei-
den. Das Produkt sollte innerhalb
von 90 Minuten auf unter +20 °C
abgekuhlt werden. An dieser Stelle
kénnte ein oPRP gesetzt und die
Einhaltung dieser Parameter
stichprobenartig gepriift werden.
Dafir ist die Temperatursonde in den
Kern des Produktes einzustechen.
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DICKE SCHULTER Kochsalz
salzen §— Viegen

verpacken “-— Sous-vide-
Beutel

VAKUUMIEREN

SOUS-VIDE-GAREN
12 Stunden, +68 °C,
100 % relative
Luftfeuchtigkeit

I OoPRP 1

! CCP1

ABKUHLEN in Eiswasser auf
Kerntemperatur < +20 °C
innerhalb von 90 Minuten

BEUTEL OFFNEN

[ OPRP 2




! OPRP 3

OPRP 2

i

LAGERUNG im
Kiuhlraum bei +4 °C

A

Durchkiithlen im Kithlraum
flir 24 Stunden bei
+2 °C bis +4 °C

$

ABKUHLEN in Eiswasser
auf Kerntemperatur < +20 °C
innerhalb von 90 Minuten

?

l CCP1

OPRP 1

Sous-vide-

BRATENSAUCE

*

Beutel | g

SOUS-VIDE-GAREN
12 Stunden, +68 °C,
100 % relative
Luftfeuchtigkeit

T

VAKUUMIEREN

2 Scheiben mit ca. 100 g
Bratensauce VERPACKEN

?

Herstellung
Rezeptvariante
,Bratensauce®

Dicke Schulterin ca. 7 bis 10
mm dicke Scheiben schneiden

*

entstandenen
Fleischsaft
sammeln

f

A

LAGERUNG:

Das hergestellte Fleisch stellt ein
leicht verderbliches Produkt dar.
Die hergestellten Verpa-
ckungen missen hygienisch
einwandfrei bei +4 °C

gelagert werden. Die Lager-
temperatur stellt einen oPRP
dar und ist unter Kontrolle zu
halten. Sie sollte hierfur stich-
probenartig 1 x in der Woche
kontrolliert und dokumentiert
werden. Das Lager muss frei von
Schddlingen, trocken, sauber und
ordentlich gehalten werden.

ENTNAHME DES
FLEISCHES AUS DEM
VAKUUMBEUTEL UND
ERNEUTES VERPACKEN:
Durch das Offnen der intakten
Verpackung und die erneute
Verpackung des Produktes steigt
das Kontaminationsrisiko deutlich
an. Diese Gefahr kann durch eine
hygienisch einwandfreie Arbeits-
weise reduziert werden, wobei
folgende Regeln zu beachten sind:
a. Verwendung von
Handschuhen.

Ein Handschuhwechsel ist
Jjeweils erforderlich:

nach einem Toilettengang,

nach Arbeiten im Lager oder
anderen Rdumlichkeiten,

nach jeder Pause, nach

anderen Arbeiten in der

Ktiche, nach mindestens

einer Stunde.

b. Verwendung eines
Mundschutzes.
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4.6 Zubereitung der
Variante ,,Bratensauce*

4.6.1 ZUTATEN

FUr die Zubereitung der Bratensauce
werden die folgenden Zutaten benétigt:

TABELLE 7: Zutaten der Variante ,Bratensauce*

[ee

Ersetzt man Sellerie durch
entsprechend mehr der
anderen Gemuse kann ein Pro-
dukt hergestellt werden, das
dieses Allergen nicht enthalt.

Zutaten Einwaage
Beim Sous-vide-Vorgaren aus- 31

getretener Fleischsaft

Rindfleischabschnitte 500¢g
Rindfleischknochen 1kg
Sonnenblumendl 6 EL
Wurzelwerk (Karotte, SELLERIE, Pastinaken)| 150 g
Zwiebel 100 g

Lauch 80g

Dreifach konzentriertes Tomatenmark 50¢g

Rotwein (enthdlt SULPHITE) 1/4 1
Pfefferkérner 8 Stk.
Kartoffelstdrke 25¢g

Kochsalz nach Belieben
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[iee

Rindfleisch mit einem
Fettgehalt von 25%, z.B.
bindegewebsreiches Fleisch wie
Beinfleisch vom Vorderviertel,
Wadschinken, Brust, Fleischab-
schnitte vom Knochen. Im Sinne
der Herstellungsrichtlinien ist
eine Mischung der genannten
Teile zu verstehen, wie sie bei
der handwerksmaRigen
Zerlegung eines Rindes anfallen.

4.6.2 REZEPT

HINWELS

Die im Handbuch angegebe-
nen Zubereitungszeiten sind
je nach Geratetyp und Pro-
duktmenge zu validieren und
entsprechend anzupassen.

Zu Beginn werden Karotten, Sellerie und
Pastinaken gewaschen, geschélt und dann
in grolbe Wiirfel geschnitten.

Knochen und Fleischabschnitte werden
in einer Bratpfanne mit Sonnenblumendl
angebraten. Das geschnittene Wurzelwerk

und die Zwiebel werden zusammen mit
dem Tomatenmark zu den angebratenen
Knochen und Fleischabschnitten gegeben
und leicht braunend mitgerostet. Um ein
zu starkes Rosten und die Entwicklung
von bitteren Geschmacksstoffen zu ver-
hindern, wird mit Rotwein abgeldscht,
dann wird mit dem Fleischsaft - der nach
dem Vorgaren der obigen Rezept-Varianten
gesammelt wurde - aufgegossen und die
Gewlrze zugegeben.

[iee

Der Fleischsaft kann auch durch
Brithe oder Kraftbriihe (sie ist
entsprechend kraftiger) ersetzt
werden, wenn nicht genug
Fleischsaft vom Sous-
vide-Vorgaren vorhanden ist.

Anschliefbend wird der Saucenansatz fur
2 Stunden gekochelt und dabei reduziert.
Sich wahrend des Kochprozesses bilden-
der Schaum und Fett werden regelméliig
abgeschopft und verworfen. Anschlieffend
wird die Bratensauce durch ein Sieb ab-
geseiht und wieder aufgekocht. Die mit
dem Rotwein vermischte Stdrke wird rasch
in die Sauce eingerlhrt, zum Eindicken
kurz aufgekocht und die Sauce final mit
Kochsalz abgeschmeckt. Die Bratensauce
wird im Rezept ,Schulter mit Bratensauce®
zu den vorgegarten Rindfleisch-Scheiben
gegeben und diese damit fertig gegart.
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Alternativ kann die Bratensauce auch 4.6.3 FLIESSDIAGRAMM

portionsweise (ca. 150 g) inVakuumbeutel o5 44

fiee

Alternativ kann die Sauce auch in
kleine Glaser abgefillt und
pasteurisiert werden
- ein Produkt mit
hohem Convenience-Grad.

gefullt und vakuumiert, dann im Kom-
bidampfer bei +68 °C, 100% relativer
Luftfeuchtigkeit fir 12 h erhitzt, im
Eiswasser abgeklhlt (Kerntemperatur
<420 °C innerhalb 90 min), im Kihlraum

[iee

Statt im Eiswasser konnen die
Produkte auch im Schock-
froster heruntergekiihlt
werden. Dabei ist darauf zu
achten, diese nicht zu eng
nebeneinander zu
legen, damit die kalte Luft
gut zirkulieren kann.

durchgekihlt (24 Stunden bei +2 °C - +4°C)
und anschliellend im Kihlraum bei +4 °C
gelagert werden.
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KNOCHEN UND
FLEISCHABSCHNITTE
ANBRATEN

VORBEREITUNG
DER ZUTATEN:
Eine Trennung der ,reinen” (Zerteilung

von Fleisch) von den ,unreinen® (Putzen
von Gemdse) Arbeiten ist einzuhalten. mitrosten
Verschiedene Schneidebretter sind bei

der Vor- und Zubereitung von Fleisch
und Gemtise zu verwenden, um eine
Kreuzkontamination und somit Ver-
schleppung von gesundheitsschddlichen

1___‘

abléschen k
Mikroorganismen zu vermeiden.

4—

aufgieflen ‘¢

Vs

ca. 2 Stunden

kocheln
Schaum und Fett
abschopfen
, abseihen

Y

BRATENSAUCE ‘

h

zligig einrlhren
aufkochen
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WURZELWERK, ZWIEBEL
GROB WURFELN

Tomatenmark

Rotwein

Fleischsaft
(vom Sous-vide-Vorgaren)

Pfefferkdrner “

Rotwein

Starke

mischen
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Salz

abschmecken

VAKUUMBEUTEL ——> VAKUUMIEREN l OoPRP 1

ERHITZEN [ CCP 1
12 Stunden, +68 °C,

100% relative
Luftfeuchtigkeit

EISWASSER

ABKUHLEN in Eiswasser auf OoPRP 2
Kerntemperatur < +20 °C

innerhalb von 90 Minuten

v

Durchkihlen im Kihlraum
fiir 24 Stunden bei
+2 °C bis +4 °C

LAGERUNC?' im Kihlraum ’ oPRP 3
bei +4 °C
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VAKUUMIEREN:

Die Versiegelung muss komplett und bei geeigneter
Temperatur erfolgen (die Siegeltemperatur ist meist
aufdem technischen Datenblatt angefihrt). Das Vakuum
muss intakt sein, um die Lebensmittelsicherheit zu
gewdhrleisten. Produkte mit einem nicht intakten
Vakuum mdssen entsorgt oder falls mdglich

neu verpackt werden. An diesem Punkt

kann ein oPRP gesetzt werden.

ERHITZUNG:

Der Erhitzungsprozess stellt einen CCP (kritischen
Kontrollpunkt) dar. Dieser MUSS unter Kontrolle
gehalten werden. Die Kerntemperatur ist bei jedem
Zyklus zu messen und zu dokumentieren.

Das Produkt wird bei +68 °C fiir 12 Stunden erhitzt.
So kann der Prozessschritt gemeinsam mit dem

2. Garprozess der im Voraus beschriebenen Sous-
vide-Rezeptvarianten (siehe 4.4 und 4.5) erfolgen.

ABKUHLUNG:

Der Prozess ist wichtig, um das Auskeimen
von Sporen zu vermeiden. Das Produkt sollte
innerhalb von 90 Minuten auf unter +20 °C
abgekdihlt werden. An dieser Stelle kénnte
ein oPRP gesetzt und die Einhaltung dieser
Parameter stichprobenartig geprift werden.

LAGERUNG:

Das Lager muss frei von Schddlingen, trocken, sauber

und ordentlich gehalten werden. Die hergestellten

Verpackungen missen hygienisch einwandfrei bei

+4 °C gelagert werden. Die Lagertemperatur stellt

einen oPRP dar und ist unter Kontrolle zu halten.

Sie sollte hierfir stichprobenartig 1 x in der Woche

kontrolliert und dokumentiert werden. FLIESSDIAGRAMM 4.6.3
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4.7 Wichtigste
mikrobiologische, chemische
und physikalische Gefahren

4.7.1 MIKROBIOLOGISCHE GEFAHREN

Auf Gemuse, Fleisch und weiteren Zutaten
konnteneineVielzahlvonMikroorganismen,
darunter auch pathogene Mikroorganis-
men, vorhanden sein.

Anbei die Auflistung der wichtigsten
Mikroorganismen:

a) Listeria
monocytogenes

b) Salmonellen
c¢) Clostridium botulinum
d) Staphylococcus aureus

e) E.coli (EHEC/VTEC,
Serovar 0157:H7)

f)  Clostridium
perfringens (Toxin C
und Toxin A)

Eine detaillierte Beschreibung hinsichtlich
Vorkommen und Wachstumsbedingungen
in Bezug auf oben genannte Mikroorga-
nismen und deren Auswirkungen auf die
Gesundheit des Menschen findet sich im
Anhang.

4.7.2 CHEMISCHE GEFAHREN

Bei den chemischen Gefahren werden
Pflanzenschutzmittelrlickstdnde zwar
haufig genannt, bilden aber kaum eine

Gefdhrdung, da die Dosis um mehrere
Zehnerpotenzen zu gering ist.
Selbstverstandlich durfen Pflanzenschutz-
mittel und Mittel gegen Vorratsschédlinge
(Mausgift!) nicht in der Kiiche oder in den
Lagerrdumen gelagert oder ausgebracht
werden.

Eine weitere Gefahrengruppe, die man
auch zu den chemisch-toxikologischen
Gefahren zahlen konnte, sind die Aller-
gene. Im Sinne des Gesetzes (Verordnung
(EU) 1169/2011) werden darunter nicht nur
die im medizinischen Sinne eigentlichen
Allergene, sondern auch Lebensmittel-
unvertraglichkeiten, wie Zoliakie und die
Lactoseunvertraglichkeit, verstanden.

In derVariante ,Schulter mit Bratensauce®
und der Variante ,Bratensauce“ sind laut
Verordnung (EU) 1169/2011 folgende
Allergene enthalten:

—» SELLERIE
—>» SULPHITE

Diese Allergene mussen zwingend in der
Zutatenliste des Etiketts hervorgehoben
werden.

4.7.3 PHYSIKALISCHE GEFAHREN

Als typische Gefahrdung sind Steinchen,
Metallteile in Lebensmitteln oder Glas-
bzw. Knochensplitter zu nennen.
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4.8 Hinweise
zur Etikettierung

Die folgenden angefiihrten Angaben sind
auf dem Etikett verpflichtend.

Wichtig: Verpflichtende Informationen
Uber Lebensmittel sind in einer fur die
Verbraucher der Mitgliedsstaaten, in
denen ein Lebensmittel vermarktet wird,
leicht verstandlichen Sprache abzufassen.
Die unten angeflhrten Beispiele werden
exemplarisch fur Italien angegeben.

4.8.1 VARIANTE ,SCHULTER IM
EIGENEN SAFT“ UND VARIANTE
»SCHULTER OHNE BRATENSAUCE*

1. Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung muss das Pro-
dukt beschreiben, auler es gibt hierzu
eine gesetzlich definierte Angabe. Dies ist
bei Sous-vide gegartem Fleisch nicht der
Fall.

Die Verkehrsbezeichnung kénnte wie folgt
lauten: Carne cotta

2. Zutatenverzeichnis

Dieses muss in absteigender Reihenfolge
angegeben werden.

Achtung: Bei diesem Produkt muss fir die
Angabe in absteigender Reihenfolge der
Kochverlust mit einberechnet werden.

3. Allergene und mégliche
Kreuzkontaminationen

Allergene (sieheVerordnung (EU) 1169/2011,
Anhang Il) mussen in der Zutatenliste
hervorgehoben werden, z. B. durch Fett-
schreibung.

Basierend auf den eingesetzten Zutaten
und dem vom Hersteller validierten Her-
stellungsprozess sind in diesem Falle keine
Allergene anzugeben.

Wichtig:

Die Angabe der Allergene ist je nach Aus-
wahl an Zutaten anzugeben. Sollte eine
mogliche Kreuzkontamination durch den
Herstellungsprozess bzw. die im Betrieb
verarbeiteten Rohstoffe nicht ausge-
schlossen werden kénnen, ist die Angabe

| BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE
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einer moglichen Kreuzkontamination
durch ,Puo contenere tracce di...“ eben-
falls verpflichtend.

4. Quantitative Angabe der Zutaten

Jegliche Zutat, die in der Bezeichnung
des Lebensmittels genannt, auf der Kenn-
zeichnung durch Worte, Bilder oder eine
grafische Darstellung hervorgehoben wird
oder von wesentlicher Bedeutung fir die
Charakterisierung eines Lebensmittels ist,
muss mit ihrem jeweiligen Prozentsatz
angegeben werden. Bei diesem Produkt ist
beispielsweise der prozentuelle Anteil des
Fleisches im Endprodukt, unter Berlck-
sichtigung von Punkt 2 (Kochverlust),
anzugeben.

5. Nettofiillmenge des Lebensmittels

Die Nettoflllmenge gibt Auskunft Gber das
Volumen des enthaltenen Lebensmittels.

6. Verbrauchsdatum

Bei diesem leicht verderblichen Produkt
(Haltbarkeit 35 Tage) muss ein Verbrauchs-
datum angegeben werden. Dieses ist
folgendermalken zu deklarieren: ,Da
consumare entro: gefolgt von der Angabe
Tag/Monat/Jahr

7. Aufbewahrungshinweis

Der Angabe des Verbrauchsdatums folgt
eine Beschreibung der einzuhaltenden

Aufbewahrungsbedingungen, z. B.:
,Conservare in frigorifero a +4 °C*.

8. Besondere Anweisungen fiir die
Aufbewahrung bzw. weitere Verwendung

Je nach Produkt kann eine besondere
Anweisung fir die Aufbewahrung nach
dem ersten Offnen angegeben werden.
Sollte das Produkt auch tUber mehrere
Tage verzehrt werden kénnen (z. B. weil
mehrere Fleischscheiben enthalten sind),
so mussen die Lagerbedingungen nach
dem Offnen angegeben werden.

Hier konnte das wie folgt lauten: ,Dopo
lapertura conservare in frigorifero
(+2°C-+4°C) e consumare entro 1 giorno."

9. Name und Anschrift des
Inverkehrbringers

Name und Adresse des Inverkehrbrin-
gers missen auf der Etikette angegeben
werden.

Beispiel: Prodottoda: —

10. Gebrauchsanleitung
Diese ist notwendig, falls es schwierig

ware, das Lebensmittel ohne eine solche
angemessen zu verwenden.
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4.8.2 VARIANTE ,SCHULTER
MIT BRATENSAUCE®

1. Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung muss das Pro-
dukt beschreiben, auRer es gibt hierzu
eine gesetzlich definierte Angabe. Dies ist
bei Sous-vide gegartem Fleisch nicht der
Fall.

Beispiel: Carne cotta speziata con salsa

2. Zutatenverzeichnis

Dieses muss in absteigender Reihenfolge
angegeben werden.

Achtung:

Bei diesem Produkt muss fiir die Angabe in
absteigender Reihenfolge der Kochverlust
mit einberechnet werden.

3. Allergene und mégliche
Kreuzkontaminationen

Allergene (sieheVerordnung (EU) 1169/2011,
Anhang Il) missen in der Zutaten-
liste hervorgehoben werden, z. B. durch
Fettschreibung.

Basierend auf den eingesetzten Zutaten
und dem vom Hersteller validierten
Herstellungsprozess sind in diesem Falle
folgende Allergene anzugeben:

SEDANO, SOLFITI

Wichtig:

Die Angabe der Allergene ist je nach Aus-
wahl an Zutaten anzugeben. Sollte eine
mogliche Kreuzkontamination durch den

Herstellungsprozess bzw. die im Betrieb
verarbeiteten Rohstoffe nicht ausgeschlos-
sen werden konnen, ist die Angabe einer
moglichen Kreuzkontamination durch
L,PUO contenere tracce di...“ ebenfalls
verpflichtend.

4. Quantitative Angabe der Zutaten

Jegliche Zutat, die in der Bezeichnung
des Lebensmittels genannt, auf der Kenn-
zeichnung durch Worte, Bilder oder eine
grafische Darstellung hervorgehoben wird
oder von wesentlicher Bedeutung fur die
Charakterisierung eines Lebensmittels ist,
muss mit ihrem jeweiligen Prozentsatz
angegeben werden. Bei diesem Produkt
ist der prozentuelle Anteil des Fleischesim
Endprodukt, unter Berlcksichtigung von
Punkt 2, anzugeben.

5. Nettofiillmenge des Lebensmittels

Die Nettoflillmenge gibt Auskunft tber das
Volumen des enthaltenen Lebensmittels.

6. Verbrauchsdatum

Bei diesem leicht verderblichen Produkt
(Haltbarkeit 35 Tage) muss ein Verbrauchs-
datum angegeben werden. Dieses ist
folgendermaléen zu deklarieren:

,Da consumare entro:“ gefolgt von der
Angabe Tag/Monat/Jahr
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7. Aufbewahrungshinweis

Der Angabe des Verbrauchsdatums folgt
eine Beschreibung der einzuhaltenden
Aufbewahrungsbedingungen. Beispiel:
,Conservare in frigorifero a +4 °C.“

8. Besondere Anweisungen fiir die Aufbe-
wahrung bzw. weitere Verwendung

Je nach Produkt kann eine besondere
Anweisung fur die Aufbewahrung nach
dem ersten Offnen angegeben werden.
Sollte das Produkt auch Uber mehrere
Tage verzehrt werden konnen (z. B. weil
mehrere Fleischscheiben enthalten sind),
so mussen die Lagerbedingungen nach
dem Offnen angegeben werden.

Hier konnte das wie folgt lauten:

,Dopo l'apertura conservare in frigorifero
(+2°C-+4°C) e consumare entro 1 giorno."

9. Name und Anschrift des
Inverkehrbringers

Name und Adresse des Inverkehrbrin-
gers missen auf der Etikette angegeben
werden.

Beispiel: Prodottoda: —

10. Gebrauchsanleitung
Diese ist notwendig, falls es schwierig

ware, das Lebensmittel ohne eine solche
angemessen zu verwenden.

11. Ndhrwertdeklaration laut Verordnung
(EU) 1169/2011, Anhang Il

Dichiarazione
nutrizionale media per 100 g

Energia kJ.../kcaT
Grassi XXg -
- dicui acidi grassi saturi | XX g -
Carboidrati XXg N
- di cui zuccheri XXg o
Proteine XX g o
Sale XXg B

12. Ovales Sanitdtskennzeichen
(bollo sanitario)

BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE

83



BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE | Dicke Schulter ,Sous-vide*

84

4.8.3 VARIANTE ,BRATENSAUCE®

1. Verkehrsbezeichnung

Die Verkehrsbezeichnung muss das Pro-
dukt beschreiben, auler es gibt hierzu
eine gesetzlich definierte Angabe. Dies ist
bei Bratensauce nicht der Fall.

Beispiel: salsa per arrosto

2. Zutatenverzeichnis

Dieses muss in absteigender Reihenfolge
angegeben werden.

Achtung: Bei diesem Produkt muss fir die
Angabe in absteigender Reihenfolge der
Kochverlust mit einberechnet werden.

3. Allergene und mégliche
Kreuzkontaminationen

Allergene (sieheVerordnung (EU) 1169/2011,
Anhang Il) missen in der Zutaten-
liste hervorgehoben werden, z.B. durch
Fettschreibung.

Basierend auf den eingesetzten Zutaten
und dem vom Hersteller validierten
Herstellungsprozess sind in diesem Falle
folgende Allergene anzugeben:

SEDANO, SOLFITI

Wichtig:

Die Angabe der Allergene ist je nach
Auswahl an Zutaten anzugeben. Sollte
eine mogliche Kreuzkontamination
durch den Herstellungsprozess bzw. die

im Betrieb verarbeiteten Rohstoffe nicht
ausgeschlossen werden konnen, ist die
Angabe einer moglichen Kreuzkontami-
nation durch ,Puo contenere tracce di.. .
ebenfalls verpflichtend.

4. Quantitative Angabe der Zutaten

Jegliche Zutat, die in der Bezeichnung
des Lebensmittels genannt, auf der Kenn-
zeichnung durch Worte, Bilder oder eine
grafische Darstellung hervorgehoben wird
oder von wesentlicher Bedeutung fur die
Charakterisierung eines Lebensmittels ist,
muss mit ihrem jeweiligen Prozentsatz
angegeben werden.

5. Nettofiillmenge des Lebensmittels

Die Nettoflillmenge gibt Auskunft Gber das
Volumen des enthaltenen Lebensmittels.

6. Verbrauchsdatum

Bei diesem leicht verderblichen Produkt
(Haltbarkeit 35 Tage) muss ein Verbrauchs-
datum angegeben werden. Dieses ist
folgendermalen zu deklarieren: ,Da
consumare entro:“ gefolgt von der Angabe
Tag/Monat/Jahr.
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7. Aufbewahrungshinweis

Der Angabe des Verbrauchsdatums folgt
eine Beschreibung der einzuhaltenden
Aufbewahrungsbedingungen. Beispiel:
,Conservare in frigorifero a +4 °C*

8. Besondere Anweisungen fiir die Aufbe-
wahrung bzw. weitere Verwendung

Je nach Produkt kann eine besondere
Anweisung fir die Aufbewahrung nach
dem ersten Offnen angegeben werden.
Sollte das Produkt auch tUber mehrere
Tage verzehrt werden kdnnen (z .B. weil
das Produkt eine grofte Fullmenge bein-
haltet, also ca. Gber 500 ml), so missen
die Lagerbedingungen nach dem Offnen
angegeben werden. Hier kdnnte das wie
folgt lauten: ,Dopo l'apertura conservare
in frigorifero (+2 °C - +4 °C) e consumare
entro 2 giorni.*

9. Name und Anschrift des
Inverkehrbringers

Name und Adresse des Inverkehrbrin-
gers mussen auf der Etikette angegeben
werden.

Beispiel: Prodotto da: —

10. Gebrauchsanleitung
Diese ist notwendig, falls es schwierig

ware, das Lebensmittel ohne eine solche
angemessen zu verwenden.

11. Ndhrwertdeklaration laut
Verordnung (EU) 1169/2011, Anhang XV

Dichiarazione
nutrizionale media per 100 g

Energia kJ.../kcal
Grassi XXg

- dicuiacidigrassi saturi | XXg

Carboidrati XXg

- dicuizuccheri XXg .

Proteine XX g

Sale - XXg o

12. Ovales Sanitdtskennzeichen
(bollo sanitario)

BRUHE, GULASCH & SOUS-VIDE
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4.9 Haltbarkeit

Zur Ermittlung der Haltbarkeit wurden
Lagertests durchgefthrt. Im Rahmen
dieser Tests wurden die Produkte im
Anschluss an die Produktion bei +4 °C
gelagert und nach einem entsprechen-
den Probenahmeplan mikrobiologisch
und sensorisch untersucht. Sowohl die
Ergebnisse der mikrobiologischen Unter-
suchung als auch der sensorischen Beur-
teilung ergaben, dass die Produkte auch
nach einer 35-tdgigen Lagerung bei +4 °C
einwandfrei und somit genusstauglich
sind.

Das Verbrauchsdatum sollte somit 35
Tage bei gekihlter Lagerung (+4 °C) nicht
Uberschreiten.
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Begriffserklarungen -

Gerdte, Verpackungen,
Herstellungstechnologie

KIPPBRATPFANNE

Eine Kippbratpfanne kann wie eine herkdmmliche Bratpfanne
genutzt werden: zum An- und Durchgaren von Bratgut. Auf-
grund ihrer Grolbe und der Méglichkeit, den Garraum zu neigen,
eignet sie sich besonders gut flr eine gewerbliche Nutzung.
Der Kippmechanismus erleichtert neben dem Entleeren des
Garraums auch seine Reinigung. Meistens besteht der Boden
von Kippbratpfannen aus 12 mm dickem Stahl, bei manchen
Modellen wird an dessen Stelle hochwertiger Edelstahl oder
Gusseisen verwendet. Die Becken, also die Seiten, bestehen
zumeist aus Edelstahl oder Gusseisen. Der Vorteil von Guss-
eisen ist die Vermeidung des Anhaftens von Speiseresten und
die hohe Warmeleitfahigkeit. Edelstahl kann einfach gereinigt
werden.

KOCHKESSEL

Beim Kochkessel handelt es sich um einen doppelwandigen
Kochkessel mit unmittelbar wirkender Elektro-Heizung und
einer energiesparenden Rundumisolierung. Ein Kochkessel
wird mitunmittelbar wirkender Elektroheizung betrieben. Seine
Rundumisolierung (Doppelwand) spart Energie.

Vielfaltige Steuerungsmoglichkeiten lassen Kerntemperatur,
Kesseltemperatur und/oder Kochzeit genau definieren. Bei Aus-
fihrungen mit vollautomatischerSteuerung kann der Betreiber
die gewlinschten Parameter flir den gesamten Kochprozess
(Aufheizphase, Kochphase und Abkihlphase) vorgeben. Die
Steuerung Ubernimmt die Regelung und Uberwachung dieser
Parameter vollautomatisch und der Betreiber wird erst wieder
zum Entladen des Gerates aktiv.
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KOMBIDAMPFER

In einem Kombiddmpfer, auch Konvektomat genannt,
konnen Lebensmittel mitideal gesattigtem Frischdampf erhitzt
werden. Dieser kann genau kontrolliert werden, wodurch
Fleisch, GemUlse und andere Beilagen, sogar komplette
Gerichte, gleichzeitig zubereitet werden konnen.

Das schonende Garverfahren mittels gesattigtem Wasser-
dampfverhindert eine Geschmacksibertragung zwischen den
einzelnen Speisen und Vitamine und Inhaltsstoffe bleiben
erhalten. Kombidampfer lassen sich neben ihrer Funktion auch
nach der Betriebsart unterscheiden. Manche Modelle werden
Uber Gas betrieben und andere besitzen einen elektrischen
Anschluss.

Im Rahmen des Projektes wurde die in Kapitel 4 angefiihrte
Rindsschulter vom Fleisch-Technologiezentrum Hollabrunn in
einem Kombidampfer der Marke ,Rational“ Sous-vide gegart.
Die im Handbuch angegebenen Zubereitungszeiten sind je
nach Geratetyp und Produktmenge erneut zu validieren und
entsprechend anzupassen.

KONSERVENHERSTELLUNG

Bei der Konservenherstellung wird das Gargut in luftdicht ver-
schlossene, formbestandige Behalter wie Dosen und Glaser
geflllt undist vollstandig durchgegart. Es muss zur Zubereitung
nur noch erhitzt werden, was sehr ,convenient ist. Nachteilig
wirken sich lange Garzeiten und hohe Temperaturen aus, weil
die Lebensmittel dadurch an Farbe, Geschmack und Konsistenz
verlieren konnen.

——» Vollkonserven werden bei +121 °C fir circa
15 Minuten sterilisiert. Dadurch wird eine Haltbarkeit von 2-5
Jahren erzielt und sie kdnnen ungedéffnet bei Raumtemperatur
gelagertwerden. Fur Vollkonserven werden meistens Blechdo-
sen verwendet.
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—» Halbkonserven werden bei etwa +100 °C fr
circa 90 Minuten pasteurisiert. Die Haltbarkeiten sind deutlich
kirzer und das Produkt sollte gekihlt bevorratet werden.
Dafir ist die geschmackliche Beeintrachtigung nicht so grol.
Fur Halbkonserven kédnnen Blechdosen und Gléser verwendet
werden.

KONTROLLPUNKT (CP):

Eine bestimmte Stelle, eine Stufe oder eine Vorgehensweise, bei
derregulierend eingegriffen werden kann. CP beinhalten keine
die Gesundheit des Konsumenten direkt gefahrdenden Punkte
oder Uberwachungsstellen, sie sind aber fur die allgemeine
Hygiene und Qualitat wichtig.

KRITISCHER KONTROLLPUNKT (CCP):

Eine bestimmte Stelle, eine Stufe oder eine Vorgehensweise, bei
derregulierend eingegriffen und einer Gefahrdung der Lebens-
mittelsicherheit vorgebeugt, eine solche beseitigt oder auf ein
annehmbares Mal vermindert werden kann.

PASTEURISIEREN

Unter Pasteurisation versteht man die kurzzeitige Erhitzung von
Lebensmitteln auf eine Temperatur von ca. +100 °C, um Mik-
roorganismen abzutdten. Der Geschmack und die Konsistenz
des Lebensmittels werden durch die malige Temperatur und
die kurze Zeit der Hitzeeinwirkung nicht wesentlich verandert.
Vegetative Keime werden aber abgetotet (lebensmittelverder-
bende Bakterien wie Milchsdurebakterien und Hefen, krankma-
chende Bakterien wie Salmonellen und Listerien).

Nachteil:
Hitzeresistente Bakteriensporen (Bacillus cereus- oder
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Clostridium botulinum-Sporen) Uberdauern diesen Erhitzungs-
schritt und kénnen anschlieffend bei ungentigender Kihlung
auskeimen und in weiterer Folge Toxine bilden.

Eine niedrige Ausgangskeimzahl bei Rohwaren sicherzustellen
ist besonders wichtig.

Bei den Rezepten in diesem Buch werden Pasteurisierungen
bei +95 °C und 100% relativer Luftfeuchtigkeit tber 90 bzw. 100
Minuten im Kombidédmpfer durchgefiihrt.

PRAVENTIVPROGRAMME (PRP):

Punkte zur Sicherstellung der Qualitat und der Produktionsab-
l&ufe, die jedoch keine direkte Auswirkung auf die Lebensmit-
telsicherheit haben.

RUNDGLASER UND TWIST-OFF-DECKEL

Fir die Herstellung von Halbkonserven bieten sich Rundgléser
mit Twist-Off-Deckel an, durch die das Produkt gut zu sehen
ist. Besonders bei den Deckeln (Plastik auf der Innenseite) ist
daraufzu achten, dass diese fir den Kontakt mit Lebensmitteln
geeignetsind. Die Glaser selbst missen eine gute Stabilitat auf-
weisen, um die Temperaturschwankungen bei der Herstellung
(Pasteurisieren und anschliellendes Abklihlen) auszuhalten.

SOUS-VIDE-GARPROZESS

Der Begriff ,Sous-vide“ stammt aus dem Franzésischen (,Sous®
= unter; ,vide“ =Vakuum). Beim Sous-vide-Garprozess wird ein
Produktin einem Beutel vakuumiert und dann bei niederer Tem-
peratur gegart. Es werden Temperaturen <+100 °C angewandt,
was die Methode besonders schonend macht. Vitamine und
Nahrstoffe, aber auch Geschmacks- und Aromastoffe bleiben
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besser erhalten. Zudem fallen die negativen chemisch-physika-
lischen Anderungen im Vergleich zum konventionellen Kochen
geringer aus: die Produkte sind saftiger und zarter. Anders als
der Backofen, dersich vorallem zur Zubereitung grofer Fleisch-
stlcke eignet, ist die Sous-vide-Garmethode auch flr kleinere
Fleischstlicke sehr gut geeignet. Die Kerntemperatur lasst sich
gutsteuern (Faustregel: Wassertemperatur = Kerntemperatur).
Eine Ubergarung des Lebensmittels ist nahezu ausgeschlossen.

VAKUUMBEUTEL

Sous-vide-Beutel sind Vakuumbeutel, die sich speziell fir das
Sous-vide-Garen eignen. Auf folgende Punkte unter anderem
ist zu achten:

lebensmittelkonform

EU-Verordnung 10/2011 - iiber Materialien und
Gegenstdnde aus Kunststoff, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Bertihrung zu kommen

EU-Verordnung 1935/2004 - i(iber Materialien und
Gegenstdnde, die dazu bestimmt sind, mit Lebens-
mitteln in Beriihrung zu kommen

PBA (Weichmacher)-frei
fiir fetthaltige Lebensmittel geeignet

L

ausreichende Hitzebestdndigkeit
(Temperaturen bis zu +100 °C)

Mikrobiologie
Clostridium botulinum (pathogen)

Vorkommen:

leicht saure Gemusekonserven (vor allem wenn nicht ausrei-
chend erhitzt), Fleisch- und Fischerzeugnisse, Honig. Die Toxine
sind hitzestabil und werden erst ab einer Temperaturvon lber
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+100 °C abgetotet, weshalb eine Pasteurisation hier nicht aus-
reicht. Die Kihllagerung unterdriickt das Auskeimen der Sporen
(auch wenn einige Stamme unterhalb von +3,3 °C wachsen).
Generell abervermehrt sich der Grolsteil der Stdmme bei>10°C.
Wachstumsbedingungen:

Vermehrungstemperatur: > +10 °C bis +58 °C.
pH-Wert: >4,6

aw-Wert: min. 0,93

L

NaCl Konzentr.: 10%

Auswirkungen auf die Gesundheit des Menschen: Ubelkeit,
Durchfalle, neurologische Stérungen, Letalitat ca. 10%.

Clostridium perfringens (Toxin C und Toxin A) (pathogen)

Vorkommen:

Intestinaltrakt von Menschen und Tieren, Fleischprodukte.
Von Bedeutung ist in Europa nur das Toxin A. Lange Warm-
haltezeiten beglinstigen die Toxinbildung.
Wachstumsbedingungen:

—» Vermehrungstemperatur: +10 °C bis +50 °C.
—»  pH-Wert: min. 5,0-7,5
—»  qw-Wert: ab 0,93

Auswirkungen auf die Gesundheit des Menschen:
Bauchschmerzen, Durchfall.
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Escherichia coli (EHEC/VTEC, Serovar 0157:H7)
(vegetativ pathogen)

Vorkommen:

Rinderhackfleisch, Salami, Mettwurst, Rohmilch, Sprossen und
kopfgedingter Salat (durch Beregnungswasser und Dingung).
E. coli Uberleben einen Erhitzungsprozess nicht.
Wachstumsbedingungen:

—» Vermehrungstemperatur: +6,5 °C bis +45 °C.
—»  pH-Wert: min. 4,0
—p aw-Wert:ab 0,95

Auswirkungen auf die Gesundheit des Menschen: Durchfall,
Erbrechen, Abdominalschmerzen, in 5-10% der Erkrankungen
durch Serovar 0157:H7 kommt es zum lebensbedrohlichen
postinfektiosen Syndrom HUS (Anémie, Nierenversagen).

Listeria monocytogenes (vegetativ pathogen)

Vorkommen:

Rohmilchprodukte, rohes Fleisch, Rohwurst, Fischerzeug-
nisse (vor allem Raucherfisch), ferner auch in gewaschenen
Salaten (Kontamination durch Trinkwasser). Listerien sind auch
sogenannte Hauskeime. Sie gelangen durch Rekontamination
aufdas Lebensmittel, iberleben einen Erhitzungsprozess aber
nicht.

Gesetzlich gesehen (VO 2073/2005) besteht ein unginstiger
Nahrboden fir Listerien, wenn:

—» pH<4,50deraw <0,92

—»  pH<5,0 und aw <0,94
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Wachstumsbedingungen:
—»  Vermehrungstemperatur: -0,4 °C bis +45 °C.

——p  pH-Wert: min. 4,4-9,4
—> aw-Wert: min. 0,92

Auswirkungen auf die Gesundheit des Menschen: Hirnhautent-
zindung, Totgeburten, Sepsis.

Salmonellen (vegetativ pathogen)

Vorkommen:

Gefllgel-, Rinder- und Schweinefleisch, Hackfleisch, rohe Eier,
ferner auch in Sprossen, Tomaten, Salat (Beregnungswasser,
Dingung) und gerduchertem Aal. Salmonellen Gberleben eine
Pasteurisation oder einen Erhitzungsprozess nicht, kdnnen
aber flr eine Rekontamination des Lebensmittels durch un-
zureichende Hygiene verantwortlich sein.
Wachstumsbedingungen:

—> Vermehrungstemperatur: +10 °C bis +47 °C.
—p pH-Wert: min. 4,5-9,0
E— aw-Wert: min. 0,95

Auswirkungen auf die Gesundheit des Menschen: Durchfall,
Ubelkeit, Leibschmerzen, Kopfschmerzen, Erbrechen, teilweise
Fieber.

Staphylococcus aureus (pathogen)
Vorkommen: beim Menschen vor allem auf der Haut (Entzin-
dungen) und im Nasen-Rachen-Raum. Haufig auch in Rohmilch,

gekochtem Hihnchen und Rohpdkelware. Staphylokokken
Uberleben eine Pasteurisation nicht. Toxinbildner ist Typ A.
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Wachstumsbedingungen:
—»  Vermehrungstemperatur: +6,5 °C bis + 45,5 °C.
——  pH-Wert fiir Toxinbildung: min. 4,5-9,3
—p» aw-Wert: ab 0,83

Auswirkungen auf die Gesundheit des Menschen: Bildung von
Furunkeln, Abszessen, Wundinfektionen, Meningitis.
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Quellen:

—» Projektantrag FH_TechNet (Kennnummer: EFRE 1061, CUP:
D33D16001320005)- Wissensintenisve Dienstleistungen und
Zugang zu Hi-Tech fir unternehmen der Branchen Food &
Health

- Warenflussdarstellung Rindfleischerzeugung und -ver-
zehr in Sudtirol, 2018, Verena Angerer, Gesa Busch,
Maren Kammler, Matthias Gauly,

Freie Universitat Bozen, Fakultat fir Naturwissenschaften
und Technik

—» Verordnung (EU) Nr. 1169/2011

—» Mikrobiologie der Lebensmittel, Grundlagen, 2010, H. Weber,
9. Auflage, Hamburg: Behr’s Verlag
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Abbildungen:

—» Die Inhalte der Flielkdiagramme wurden vom Fleisch-
Technolgiezentrum Hollabrunn zur Verfiigung gestellt

—» Produktbilder: IDM Stdetirol - Alto Adige/ Ivo Corra
—» Geratebilder: IDM Sudtirol - Alto Adige/ Simatec Mapi/

lvo Corra

Tabellen:

—» Die Inhalte der Tabellen wurden vom Fleisch-Technologie-
zentrum Hollabrunn zur Verfligung gestellt
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Gulasch, dicke Rindsschulter und Rinderbriihe.
In den Rezepten fiir diese hochwertigen Convenience-
Produkte aus Stidtiroler Rindfleisch stecken
jede Menge Know-how und Innovation. Dieses
Rezeptur- und Technologiehandbuch enthdlt
interessante Fertiggerichte aus den weniger edlen
Teilen des Rindes und informiert tber rechtliche
Rahmenbedingungen, Lebensmittelsicherheit,
Haltbarmachung und Etikettierung.

Kurz: es enthdlt alle wichtigen Informationen
flir Metzger und Koche, damit aus theoretischem
Wissen, reale Produkte werden.
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