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Minisalami/PfefferbeilBer

Minisalami und/oder Pfefferbeiller gibt es in viele verschiedenen
Qualitatsstufen, je nach Fettgehalt und Abtrocknung unterscheiden sie
sich. Bei einer Abrockung uber 35 % sind die Produkte Ublicherweise
ohne Kuhlung im Handel erhaltlich. Auch beim Herstellungsprozess gibt
es grofRe Unterschiede. Die Herstellung kann sowohl mit dem Wolf als
auch mit dem Kutter erfolgen. Ferner gbit es auch grof3e Unterschiede
bei der Wahl des Fermentationsprogramm.

Rezeptur
Zutaten Gewicht
Mageres Schweinfleisch (Schweineschultern SlIl), gekihlt 0-4°C 30,000 kg
Magere Schweinefleischzuschnitte (Slll), gefroren -18°C 35,000 kg
Schweinbauch (50/50), gefroren -18°C 35,000 kg
Dextrose 0,400 kg
Natriumaskorbat (E301) 0,050 kg
Pfeffer weil® (Pulver) 0,250 kg
Pfeffer weil geschroten 0,100 kg
Knoblauch 0,040 kg
Ingwer 0,040 kg
Muskatnuss 0,020 kg
Starterkultur F-SC-111 Bactoferm ®\ 25g fir 100kg 0,025 kg
Nitritpdkelsalz (0,5 % Nitrit, E250) 2,600 kg
Chr. Hansen A/S -10-12 Bage Allé - DK-2970 Total 103,520 kg

Horsholm, Denmark - Phone: +45 4574 74 74 -
Fax: +45 45 74 88 88 www.chr-hansen.com

The information contained herein is presented
in good faith and is, to the best of our
knowledge and belief, true and reliable. It is
offered solely for your consideration, testing
and evaluation, and is subject to change
without prior and further notice unless
otherwise required by law or agreed upon in
writing. There is no warranty being extended
as to its accuracy, completeness, currentness,
non-infringement, merchantability or fitness
for a particular purpose. To the best of our
knowledge and belief, the product(s)
mentioned herein do(es) not infringe the
intellectual property rights of any third party.
The product(s) may be covered by pending or
issued patents, registered or unregistered
trademarks, or similar intellectual property
rights. Copyright © Chr. Hansen A/S. All rights
reserved.
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Rohmaterial

Schweineschultern Sll|

Scheinefleischzuschnitte Sll|

Schweinebauch 50/50

Chr. Hansen A/S -10-12 Bege Allé - DK-2970
Hersholm, Denmark - Phone: +45 4574 74 74
Fax: +45 45 74 88 88 - www.chrhansen.com

The information contained herein is to the
best of our knowledge true and correct and
presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best
of our knowledge this product does not
infringe Intellectual Property Rights of any
third party. This information is offered solely
for your consideration and verification. Copy-
right© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.
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Vorbereitende Arbeiten:

Wolfen des gekiihlten Schweinefleisches:

Das gekiihlte Schweinefleisch wird auf 2 mm gewolft.

Vorzerkleinern der gefrorenen Bauche und Schweinefleisch:

Die gefrorenen Blocke an Schweinefleisch und Schweinebauch werden mit dem
Gefrierfleischschneider in faustgrof3e Stiicke geschnitten. Sofort verarbeiten oder
wieder bei -18°C einfrieren um ein Temperaturanstieg zu vermeiden.

Chr. Hansen A/S -10-12 Bege Allé - DK-2970
Hersholm, Denmark - Phone: +45 45 74 74 74
Fax: +45 45 74 88 88 - www.chrhansen.com

The information contained herein is to the
best of our knowledge true and correct and
presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best
of our knowledge this product does not
infringe Intellectual Property Rights of any
third party. This information is offered solely
for your consideration and verification. Copy-
right© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.
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Herstellungsprozess

Kuttern:

1. Das gefrorenen Schweinefleisch wird im Kutter fir einige Runden langsam
gekuttert (ca. 5 Runden auf ca. 2 cm).

2. Alle Zutaten (Kultur, Gewtrze, Zucker etc.), auer dem Salz, werden
zugegeben.

3. AnschlieBend wird bei mittlerer Messerdrehzahl (2000-2500 rpm) die Masse
auf ca. 2 mm zerkleinert.

4, Nun wird der gefrorene Schweinebauch zugegeben und bei mittlerer

Messerdrehzahl (2000-2500 rpm) auf die gewiinschten
Endkoérnung von ca. 2 mm zerkleinert.

5. AnschlieRend wird das gewolfte und gekiihlte Schweinefleisch bei langsamer
Messerdrehzahl (1000-1500 rpm) homogen untergemischt.
6. Am Ende des Kutterprozesses wird bei langsamer Messerdrehzahl (1000

rpm) das Salz zugegeben und homogen vermischt (ca. 8-10
Schisselrunden). Die Endtemperatur sollte ca. -3°C sein.

7. EndpartikelgréRRe sollte 2 mm sein. Die Masse sollte krimlig sein und nicht
so stark zusammenkleben.

Fillen:
Das Rohwurstbrat wird in Kollagen- oder Schaldarme Kaliber 18-22 mm gefiillt.

Chr. Hansen A/S -10-12 Bege Allé - DK-2970
Horsholm, Denmark - Phone: +45 45 74 74 74
Fax: +45 45 74 88 88 - www.chrhansen.com

The information contained herein is to the
best of our knowledge true and correct and
presented in good faith. It may be subject to
change without further notice. To the best
of our knowledge this product does not
infringe Intellectual Property Rights of any
third party. This information is offered solely
for your consideration and verification. Copy-
right© Chr. Hansen A/S. All rights reserved.
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Fermentation und Trocknung bei kalteren Temperaturen (Nr. 1):

12 h bei 24°C und 94 % r.F.

12 h bei 22°C und 92 % r.F.

12 h bei 20°C und 90 % r.F.

12 h bei 18°C und 88 % r.F.

Bei 14°C und 80-84 % r.F. trocknen bis der gewiinschte Gewichtsverlust
erreicht ist. Rauchzugabe wie gewlnscht, friihestens nach 24 h.

RN~

Fermentation und Trocknung mit Hitzeschritt (Nr. 2):

1. Bei 24°C und 94 % r.F. bis pH 5,3 erreicht ist

2. 1,5 h bei 48-50°C und 92-100 % r.F.

3. Bei 14°C und 80-84 % r.F. trocknen bis der gewiinschte
Gewichtsverlust erreicht ist. Rauchzugabe wie gewlinscht, friihestens
nach 24 h.
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