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Verlassliche Qualitat

Wourstqualitat fangt bei der Hiille an. Die Natur liefert dafiir einen exzellenten Rohstoff. Bei der Verarbeitung und
der Qualitdtskontrolle sind Handarbeit, Prazision und Erfahrung gefragt. Im Gesprach mit Die Fleischerei gibt
Hilmar Reif3, Mitglied im Naturdarmverband, Einblicke in die Arbeit eines Verarbeitungsbetriebes.

ie kommt die Ware im Ver-
arbeitungsbetrieb an?
Hilmar ReiB: Die Naturdir-

me werden in Fissern transportiert
und haben mindestens dreiig Tage
in Salz oder in Salzlake gelegen. Diese
natiirliche Konservierung hat sich
iber Jahrhunderte bewédhrt und stellt
sicher, dass unerwiinschte Mikroorga-
nismen verldsslich abgetotet werden.

Die Fleischerei: Was ldsst sich schon
an der Optik festmachen?

Hilmar ReiR: Eine erfahrene Fachkraft
kann auch ohne Blick auf die Spezifi-
kation beim Offnen der Fisser eine
Menge aus der Ware ,lesen“. So lasst
beim Schafsdarm schon die Farbe
Riickschliisse auf die Herkunft zu.
Ein Saitling aus Australien ist die
edelste Variante. Die Ware ist deut-
lich heller und zarter als Schafdirme
aus dem Orient.

Die Fleischerei: Gilt das nur fiir Saitlin-
ge?

Hilmar Reil: Keineswegs. Bei Schwei-
nedirmen aus China lasse sich fur
das geiibte Auge allein an der Farbe
bestimmen, aus welcher Provinz sie
stammen. Schweinedirme europdi-

Naturdarme werden in Salz und Wasser konserviert.
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Hilmar Reiss ist im Zentralverband Na-
turdarm e.V. fur die Themen Marketing
und Werbung zustandig.
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scher Herkunft haben zarte Fiden
und die typischen feinen ,Zotten".

Die Fleischerei: Wie lasst sich die Qua-
litat Gberpriifen?

Hilmar ReiB: Fiir uns hat die verlassli-
che Verarbeitungsqualitit der Ware
im Kundenbetrieb hochste Prioritit.
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Wir priifen die Ware mit verschiede-
nen technologischen Verfahren, die
jede Schwachstelle identifizierten.
Aber auch hier kommt die Erfahrung
des Personals als weitere Sicherheit
dazu.

Die Fleischerei: Welche Priifmethoden
kommen zum Einsatz?

Hilmar ReiB: Das kommt auf die
Darmsorte an. Bei kleinkalibrigen
Darmen, zum Beispiel dem engen
Schweinedarm oder dem Saitling, fiil-
len wir unter Druck Wasser ein. So
kénnen wir Mafe, Farbe und Spritz-
festigkeit {iberpriifen.

GroRe Kaliber — also zum Beispiel
Schweinekrausen, Rinderkranzddrme
oder Butten werden regelrecht ,auf-
geblasen®. Damit ldsst sich erkennen,
ob der Darm stabil und frei von Be-
schddigungen ist. Zudem beginnt da-
mit auch die sogenannte ,Kalibrie-
rung“.

Die Fleischerei: Was ist darunter zu
verstehen?

Hilmar ReiRB: Mit Kaliber wird der
Durchmesser des Darms bezeichnet.
Beim Kalibrieren geht es darum, mog-
lichst lange Stiicke mit den gleichen

Soft-Tubes sind flexibel und faltbar, sie lassen sich in hoher
Stuickzahl im Fass transportieren.
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Rinderddrme werden mit Luft gefallt, um die Ware auf Kaliber,
Lénge, Lochfreiheit und Farbe zu pr[]fen. Zentralverband Naturdarm/rotoshot.de

Eigenschaften zu bekommen. Da sind
Fingerspitzengefithl und ein gutes
Augenmal} gefragt. Bei diesem Pro-
zess kommt es auf schnelle Entschei-
dungen an. Unsere Fachkrifte erken-
nen genau, wann sich ein Kaliber ver-
dndert und ein Schnitt erfolgen muss.

Die Fleischerei: Wie exakt lasst sich
das Kaliber sortieren?

Hilmar ReiR: Hier geht es sprichwort-
lich um Millimeterarbeit, um unse-
ren Kunden passgenaue Ware zu lie-
fern. Beim Schafssaitling variieren
die Kaliber beispielsweise zwischen
14 und 30 Millimeter.

Fiir den Verkauf werden sie auf zwei
Millimeter genau sortiert — also 14/16
Millimeter, 16/18 Millimeter und so
weiter. Welches Kaliber die Ware je-
weils hat, markieren die Betriebe mit
einem farbigen Kunststoffring, der
die Darme biindelt.

Die Fleischerei: Sie beliefern sowohl
die Industrie als auch kleine Betriebe
- wie kénnen Sie auf die heterogenen
Anspriiche an die Konfektionierung
eingehen?

Hilmar ReiB: Individualitit ist bei uns
in der Branche hochstes Gebot. Vom
GroRbetrieb bis zum kleinen Famili-
enmetzger findet bei uns jeder Kunde
»sein“ malRgeschneidertes Angebot.
Unsere industriellen Kunden bezie-
hen in der Regel grobe Gebinde im
200-Liter-Fass. Die gidngigste Konser-
vierung ist dabei das Einsalzen. Alter-
nativ werden die Naturdirme auch in
gesittigter Salzlake eingelegt.

Die Fleischerei: Und fiir die Abnehmer
kleinere Mengen?

Hilmar ReiR: Wir bieten auch fiillferti-
ge Schafssaitlinge und Schweinedir-
me in handlichen Einheiten von ein
bis drei Hank im Beutel, im Netz und
in der Dose an. Diese Naturdirme la-
gern in einer Losung, durch die sie ge-
quollen und geschmeidig bleiben.
Nach kurzem Spiilen und Einlegen in
warmes Wasser sind sie bereit zum
Befiillen.

Die Fleischerei: Was erklart die Be-
liebtheit von Tubes?

Hilmar ReiR: Die Nachfrage nach Tubes
ist in den vergangenen Jahren rasant
gewachsen. Kein Wunder, denn sie
machen die Verarbeitung der Natur-
dérme noch effizienter und wirt-
schaftlicher. Mit den verschiedenen
Hard- und SoftTubes koénnen wir
nahezu jeden exklusiven Kunden-
wunsch erfiillen.

Es gibt Tubes mit einem oder mit
mehreren Didrmen, die wahlweise
iiberlappt, gestoRen oder mit Separa-
tor angeboten werden. So lassen sich
die Naturddrme optimal in die indivi-
duellen Verarbeitungsprozesse unse-
rer Kunden integrieren.

Die Fleischerei: Welche Vorteile bieten
Soft-Tubes?

Hilmar Reif: Soft-Tubes sind flexibel
und faltbar, sie lassen sich in hoher
Stiickzahl im Fass transportieren. Ub-
rigens sind auch getubte Dirme in
Salzlake eingelegt. Die Konzentration
der Losung variiert je nach der ge-

Beim Kalibrieren geht es um Millimeterarbeit, um den Kunden
passgenaue Ware zu liefern.
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wiinschten Haltbarkeit. In niedrig
konzentrierter Salzlake bleibt die Wa-
re weicher und elastischer, mit hohe-
ren Salzkonzentrationen sind die Dair-
me linger haltbar.

Die Fleischerei: Stellen Naturdarme
hoéhere Anspriiche an die Weiterverar-
beitung?

Hilmar Reif: Naturdirme sind keine
perfekte Industrieware. Unser Roh-
stoff ist ein Naturprodukt. Es ist un-
sere Aufgabe als Anbieter, die Ware
im Vorfeld mit hochster Sorgfalt auf
Qualitdt zu priifen, sie optimal fir
die weitere Verarbeitung aufzuberei-
ten und den Kunden einwandfreie
Produkte zu liefern.

Die Fleischerei: Ware es nicht einfa-
cher, Wursthiillen nur noch kiinstlich
herzustellen?

Hilmar Reifl: Naturdirme haben sich
iber Jahrhunderte als ,Verpackung*“
fiir die Wurst bewihrt. Sie sind eine
natiirliche Ressource, die bei jeder
Schlachtung anféllt. Naturdirme
brauchen nur Wasser und Salz, um
konserviert und gelagert zu werden.
Vor dem Verarbeiten werden sie ein-
fach mit klarem Wasser abgespiilt.
Das liegt im Trend zu naturnahen,
bodenstidndigen Rohstoffen. Ohne Na-
turdirme héitten Wiener und Bock-
wiirste nicht den legendédren ,Knack-
effekt“ und der wunderbare Anblick
einer Leberwurst in einer charakte-
ristisch ,verbeulten“ Rinderbutte wi-
re uns verwehrt. Wer sollte das wiin-
schen? ZVN, tr
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