ALP science 2005, Nr. 487

QUALITATSSCHWANKUNGEN IN
WAADTLANDER ROHWURSTEN

Technisch-wissenschaftliche Informationen

gy, TS
s 7 & " oy

.'1'-'.1_"’f .:I
..ﬁ_. j..'-l"" -1.

Q) agroscope

LIEBEFELD-POSIEUX



Inhalt

Einleitung
Datenmaterial
Ergebnisse
Zusammenfassung
Schlussfolgerung
Dank

Anhang 1-4

No vk wn =

ALP science
(vormals FAM Info)

Titelbild
Foto: Ruedi Hadorn

Erstveroffentlichung

Autoren
P. Eberhard, R. Hadorn, P. Frehner

Herausgeber

Agroscope Liebefeld-Posieux

Eidg. Forschungsanstalt

fur Nutztiere und Milchwirtschaft (ALP)
Schwarzenburgstrasse 161

CH-3003 Bern

Telefon +41 (0)31 323 84 18

Fax +41 (0)31 323 82 27

http: ~ www.alp.admin.ch

e-mail: science@alp.admin.ch

Kontakt Riickfragen

Pius Eberhard

e-mail pius.eberhard@alp.admin.ch
Telefon +41 (0)31 323 81 90

Fax +41 (0)31 322 82 27

Gestaltung
Helena Hemmi (Konzept), Mige Yildirim (Layout)

Erscheinung
Mehrmals jéhrlich in unregelmassiger Folge

ISBN 3-905667-28-2
ISSN 1660-7856 (online)

15
15
15
21



P. Eberhard, R. Hadorn, P. Frehner

QUALITATSSCHWANKUNGEN IN
WAADTLANDER ROHWURSTEN

1. Einleitung

Die Association charcuterie vaudoise AOC/IGP (ACV) ist be-
strebt, ihre Fleisch-Spezialitdten auf einem hohen und ausge-
glichenen Qualitdtsniveau anzubieten. Seit September 2004
sind die Saucisson vaudois und die Saucisse aux choux vaudo-
ise als geschutzte geographische Angaben (GGA) anerkannt
und deren Herstellung in einem entsprechenden Pflichten-
heft ndher umschrieben. Diese Richtlinien bieten Rahmenbe-
dingungen, welche fiir die Herstellung und die sensorischen
Eigenschaften gelten. Die Saucisson vaudois, Saucisse aux
choux vaudoise und auch die Boutefas, die zuklinftig eben-
falls eine geschutzte Ursprungsbezeichnung (AOC) erhalten
soll, werden regelmdssig im Betrieb bzw. durch das ACV-
Sensorikpanel kontrolliert. Bei der Beurteilung der Produkte
wird der Berticksichtigung regionaler Unterschiede grosse
Bedeutung beigemessen. Ruickschliisse auf die Produktions-
gegebenheiten bei den teilweise auftretenden, ungentigen-
den Rohwurstqualitdten waren aufgrund fehlender Daten bis
anhin jedoch nicht moglich.

Mit Hilfe eines von ALP mit der ACV erarbeiteten Fragebogens
(siehe Anhang 1) wurden in Betrieben von ACV-Mitgliedern,
welche sich fur einen Betriebsbesuch bereit erkldrten, die ein-
zelnen Schritte der Herstellung von Waadtlander Rohwiirsten
(Saucisson vaudois, Saucisse aux choux vaudoise bzw. Boute-
fas) erfasst. Anschliessend wurden die einzelnen Faktoren aus
den Betriebserhebungen den Ergebnissen der Sensoriktests
des ACV-Panels gegeniiber gestellt. Ziel der Untersuchung
war es, diejenigen Risikofaktoren heraus zu kristallisieren, die
zu den teilweise ungentigenden Bewertungen der jeweiligen
Produkte bei den Sensoriktests fiihren.

Keywords: saucisson, raw sausage, IGP, quality, fabrication,
sensory

2. Datenmaterial

Das Erhebungsblatt und die Blatter fiir die Sensoriktests fin-
den sich im Anhang. Tabelle 1 liefert eine Ubersicht der Da-
ten, welche fur die Auswertung verfligbar waren.

Von den 47 zertifizierten ACV-Betrieben konnten die entspre-
chenden Daten somit bei knapp der Halfte im Rahmen von
Betriebsbesuchen erhoben werden.

Mittels t-Test wurde auf der Basis p < 0.05 gepriift, inwie-
weit zwischen den nicht konformen und den konformen Pro-
dukten signifikante Unterschiede in Bezug auf die einzelnen
Herstellungsschritte auftreten. Diese werden im Folgenden
speziell erwdhnt; ansonsten konnten die allfdllig aufgetrete-
nen Differenzen statistisch nicht abgesichert werden.

Tabelle 1: Durchgefiihrte Erhebungen und zugehdrige Sensoriktests bei Saucisson vaudois, Saucisse aux

choux vaudoise und Boutefas

Sorte

Saucisson vaudois

Saucisse aux choux
vaudoise

Boutefas’

1

Rohwurstsorten herstellen;
p

einbezogen werden konnten.

Erhebungen’

Anzahl davon mit konform nicht konform
Sensoriktest
23 23 20 3
21 20 17 3
19 12 6 6

Gesamtzahl der zertifizierten Betriebe im ACV (geméass www.charcuterie-vaudoise.ch): 47, wobei nicht sémtliche Betriebe die drei

Von sieben der besuchten Betriebe lagen leider (noch) keine Sensorikergebnisse vor, weshalb sie nicht in die Auswertung



3. Ergebnisse

Aufgrund der geringen Anzahl der nicht konformen Saucisson
vaudois und Saucisse aux choux vaudoise bzw. der geringen
Anzahl Betriebe mit Boutefas ist die Aussagekraft der vor-
liegenden Unterschiedspriifung leider begrenzt. Daher hat
man sich entschieden, im Folgenden die Herstellung der drei
Rohwurstarten vor allem beschreibend darzustellen. Dort wo
sich Unterschiede zwischen den konformen und den nicht
konformen Produkten zeigten bzw. andeuteten, wird dies im
Text speziell vermerkt.

Die anlésslich der sensorischen Verkostungen gemessenen
Werte werden als Mittelwerte angegeben. Bei den tbrigen
Parametern beziehen sich die Angaben entweder auf die
prozentualen Abweichungen vom Normbereich oder auf die
erhobenen Charakteristika (Bewertungsbégen: sieche Anhén-
ge 2-4).

3.1 Betriebserhebungen Saucisson vaudois

3.1.1 Fabrikation

Ein Grossbetrieb stellt taglich Saucisson vaudois her, 18 Be-
triebe fabrizieren wochentlich und vier Betriebe alle zwei Wo-
chen. Die wochentlich hergestellte Menge betragt im Mittel
45 kg (13-120 kg). Zwei Betriebe fabrizieren nur im Winter.

Wolfen der Rohmaterialien fur

Saucisson vaudois

3.1.2 Rohmaterial

Elf der 23 besuchten Betriebe setzen Fleisch aus der eige-
nen Schlachtung ein, die Gbrigen kaufen das Material, meist
Schlachthélften, zu. Das haufigste Schlachtgewicht liegt zwi-
schen 85 und 100 kg. Einige Betriebe verarbeiten etwas leich-
tere Tiere und nur ein Betrieb Schweine Gber 100 kg. Sieben
Hersteller verwenden manchmal gefrorenes Fleisch.

Uber die verwendeten Fleisch- und Speckqualititen gibt Ta-
belle 2 Auskunft. Oft verwenden die Hersteller verschiedene
Qualitaten, um so eine nach ihren Vorstellungen geeignete
Bratmasse zu erreichen. Der durchschnittliche Speckanteil be-
trdgt 32% (20-50%) und ist jeweils auch von der Speckart
abhéngig.

Die drei Betriebe mit ungenligenden sensorischen Testergeb-
nissen setzen eher weniger hochwertiges Fleisch und Fett
ein.




Tabelle 2: Eingesetzte Fleisch- und Speckarten nach Sortierungsklassen (n = 23)

(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind moglich)

Sortierungsklasse - Speckart

Fleisch S1 11
Fleisch S2 12
Fleisch S3 4
Fleisch S4 3
Ruckenspeck 6
Nackenspeck 21
Halsspeck 8
Schulterspeck 2
Bauchspeck 7
Stotzenspeck 2

3.1.3 Salz, Gewdrze, Zusatzstoffe

Die mittlere total eingesetzte Salzmenge betragt 17.6 g (15—
20 g). Bei 18 Betrieben handelt es sich ausschliesslich um Nit-
ritpokelsalz. Lediglich finf Hersteller geben teilweise Kochsalz
(7.5-12 g) zu, um damit die Nitritmenge zu reduzieren. Bei
den Gewirzen dominieren vor allem Pfeffer und Knoblauch
(Tabelle 3), wédhrend Koriander und Muskat nur vereinzelt
zugegeben werden.

Tabelle 3:Eingesetzte Gewdlrze (n = 23)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind moglich)

Gewiirze Anzahl Betriebe
Pfeffer 23
Knoblauch gekornt 2
Knoblauch gemahlen 10
Koriander 5
Muskat 1
Zucker 1

Anzahl Betriebe

Zusatzstoffe werden im Mittel 4.5 g pro kg eingesetzt, wobei
bei den nicht konformen Produkten tendenziell (p = 0.07)
weniger Zusatzstoffe zugegeben werden. Diese stammen von
neun verschiedenen Herstellern. Alkohol in Form von Lie oder
Weisswein wird von zehn Betrieben in Mengen von 1 bis 10 g
pro kg zugesetzt.



3.1.4 Verarbeitung

Beim Wolfen wird von den Betrieben im Mittel eine Korngros-
se von 6 mm (5-8 mm) gewéhlt. Die meisten Betriebe setzen
eine Knetmaschine ein. Nur in drei Betrieben gelangt der Blitz
zum Einsatz und in einem Betrieb wird von Hand geknetet.

3.1.5 Dédrme

Neun Betriebe benutzen Darme aus eigener Produktion. Die
zugekauften Darme stammen von sieben verschiedenen Her-
kinften. Die mittlere Lagerzeit der Darme betragt 39 Tage
(7-90). Die Darme werden bei den nicht konformen Pro-
dukten mit 70 Tagen signifikant ldnger gelagert als bei den
konformen (34 Tage). 21 Betriebe lagern die Darme trocken,
14 davon im Salzraum und die andern im Kihlraum.

Stossen von Wiirsten

3.1.6 Umrdtung

Die mittlere Temperatur wadhrend der Umrétung betragt
18.8°C mit Extremwerten von 10 und 30°C. Die Umrétung
erfolgt in 17 Betrieben in der Rauchzelle und bei den restli-
chen, darunter bei allen mit nicht konformen Produkten, im
Produktionsraum.

Die Umrotedauer variiert stark und betrdgt im Mittel 8 bis 12
Stunden. In drei Betrieben wird weniger als 3 Stunden und in
funf Betrieben Gber 24 Stunden umgerotet. Die Betriebe mit
ungentigender Qualitdt weisen eine signifikant langere Um-
rotedauer aus, was auf den ersten Blick eher erstaunt.

3.1.7 Rduchern

Sechs Betriebe rduchern in einer Zelle, die restlichen in ei-
ner traditionellen Rauchkammer. Die mittlere Temperatur
beim Réauchern belduft sich auf 21.8°C (17-28°C). Die Dauer
der Réucherung betragt zwischen 4 und 240 Stunden (Mittel:
47 h). Die Mehrzahl der Betriebe verwenden Sdgemehl, sechs
Betriebe Sdgespane und nur einer arbeitet mit Reibrauch.
Meistens wird mit Nadelholz oder unbekanntem Mischholz
gerduchert. Funf Betriebe verwenden ausschliesslich Laub-
holz.

3.1.8 Lagerung bis Verkauf

Die gesamte Fabrikationsdauer liegt im Mittel zwischen 48
und 72 Stunden. Die Mehrzahl der Betriebe bringt die Sau-
cisson vaudois sofort in den Verkauf, neun Betriebe aber auch
erst nach 2 bis 7 Tagen. Die mittlere Lagertemperatur betrégt
11°C, wobei die Werte zwischen Kihlraum und Verkaufs-
laden und teilweise auch nach Jahreszeit stark schwanken
koénnen (1-20°C).



3.2 Sensoriktest Saucisson vaudois

3.2.1 Technologische Kontrolle aussen — roh

Das mittlere Kaliber der Saucisson vaudois betrug 55.7 mm
(Norm: 50-65 mm), die Extremwerte waren 50 und 62 mm.
Die Ldnge belief sich auf durchschnittlich 18 ¢cm (Norm:
15-20 cm) mit einem Minimum von 16 und einem Maximum
von 20 cm.

Die Farbe aller Wiirste war im Bereich «goldbraun».

Ein Experte bezeichnete den Darm einer Saucisson aus einem
Betrieb als «fettig».

Bei zwei Produkten wurde der Rauchgeruch als «Fremdge-
ruch» bezeichnet. Diese Produkte waren nicht konform. Ein
direkter Zusammenhang mit den Erhebungen Uber das Réu-
chern war jedoch nicht ersichtlich.

3.2.2 Technologische Kontrolle innen — roh

Die Farbe aller Produkte lag im Normbereich (rosarot-rot).
Die Korngrésse betrug bei 21 Betrieben 6 mm und bei je
einem Betrieb 5 bzw. 8 mm.

Die Verteilung der Fleisch- und Fettpartikel war bei einem
Betrieb ungentigend und bei einem Gbermaéssig. Bei den An-
teilen Fleisch zu Fett (Norm: 60%) waren die Abweichungen
gering: bei einem Mittelwert von 60.2 % betrug die Standard-
abweichung 1.3%.

Die Position «Darmverkrustung» wurde bei 14 Betrieben mit
«leicht verkrustet» und in einem Fall mit «verkrustet» bewer-
tet. Eine zu geringe und meist nicht kontrollierte relative Luft-
feuchtigkeit wahrend der Fabrikation und Lagerung diirfte die
Hauptursache fur diese Fehler sein.

Als Fehlgeruch wurde bei einem Betrieb «Gérgeruch» und
bei vier Betrieben «Fremdgeruch» vermerkt. Zwischen diesen
Fehlern und dem pH-Wert war jedoch kein Zusammenhang
festzustellen. Der mittlere pH-Wert aller Produkte betrug
5.29 mit einer Standardabweichung von 0.16. Die Werte der
Produkte von vier Betrieben lagen leicht tiber dem Normwert
(4.8-5.4).

3.2.3 Technologische Kontrolle und organoleptische Prifung
- gekocht

Bei der Farbe wurden keine Abweichungen von der Norm
(rosarot-rot) festgestellt.

Bei der Konsistenz war der hdufigste Fehler «Lécher und Ris-
se». Diese Position wurde in 16 von 23 Betrieben vermerkt.
«Zu kompakt» mit sechs Betrieben, «fehlende Kompaktheit»
mit zwei Betrieben und «schlechte Verteilung» mit einem Be-
trieb betrafen weitere Fehler im Bereich der Konsistenz.

Die Korngrosse im gekochten Zustand bestatigte die Befunde
im Rohzustand (Mittel = 6 mm, vereinzelte Abweichungen).
Alle Darme waren gut entfettet. Das Entfernen des Darms war
bei zehn Produkten leicht erschwert, bei zweien erschwert
und bei einem Produkt stark erschwert.

Bei vier Produkten wurde «Darmgeruch» registriert, wobei
drei dieser Produkte eine sehr lange Umrotezeit aufwiesen.
Statt «angenehmer Rauchergeruch» wurde in sieben Pro-
dukten «Gargeruch» und in zwei «Mangel an Geruch» fest-
gestellt. Alle drei nicht konformen Produkte wiesen «Gérge-
ruch», zwei «Darmgeruch» und eines zusétzlich «Mangel an
Geruch» auf.

Beim Geschmack wurden folgende Positionen beanstandet:
pikanter Geschmack, zu salzig 6

Fehlgeschmack
Mangel an Geschmack
stsslicher Geschmack
ranziger Geschmack
Dabei wurde kein signifikanter Zusammenhang zwischen pH-

= N N O

Wert und «Fehlgeschmack» festgestellt.

Das Wiirzen wurde in sechs Produkten als «Uberschuss oder
Mangel an Salz» beanstandet. Alle drei nicht konformen
Produkte wurden in dieser Position belastet. Drei Produkte
wiesen «dominante(s) Gewurz(e)» auf und ein Produkt «un-
gewohnliches Gewlirz».

In keinem Produkt wurden Sehnen oder andere storende Teile
festgestellt.

3.2.4 Entscheid der Prifungskommission

Drei Produkte wurden mit folgenden Bemerkungen als nicht

konform beurteilt:

1 zu salzig, Konsistenz (Locher und Risse, mangelnde Kom-
paktheit), Gargeruch

2 Salzmangel, Fremdgeschmack, Gargeruch, ungentigende
Bindung

3 Wurst bereits zu trocken, entspricht nicht mehr den Krite-
rien einer Rohwurst zum Gekochtessen



3.3 Betriebserhebungen Saucisse aux choux vaudoise

3.3.1 Fabrikation

Von den 20 Betrieben, deren Daten ausgewertet wurden,
fabrizieren 16 wochentlich und vier Betriebe alle zwei Wo-
chen. Die wochentlich hergestellte Menge der gewerblichen
Betriebe betrdgt im Mittel 45 kg (13-100 kg). Die Fabrikation
beschrédnkt sich tberall auf die Wintersaison.

3.3.2 Rohmaterial

Acht der 20 Betriebe setzen Fleisch aus der eigenen Schlach-
tung ein, die Ubrigen, zwei davon nur teilweise, kaufen das
Material zu.

Das haufigste Schlachtgewicht liegt zwischen 85 und 100 kg.
Einige Betriebe verarbeiten etwas leichtere Tiere und nur ein
Betrieb Schweine tber 100 kg. Sechs Hersteller verwenden
manchmal gefrorenes Fleisch.

Uber die verwendeten Fleisch- und Speckqualititen gibt
Tabelle 4 Auskunft. Oft setzen die Hersteller verschiedene
Qualitéten ein, um eine nach ihren Vorstellungen geeignete
Bratmasse zu erreichen. Der mittlere Speckanteil betrdgt 32 %
(10-50%).

Im Mittel werden 19% Schwarten zugegeben (10-30%). Drei
Betriebe verarbeiten gefrorene Schwarten.

Der Weisskohl (=«Kabis») wird durchwegs zugekauft, von
drei Betrieben im rohen Zustand. Gelagert wird der Weisskohl
Uberall vorgekocht und vakuumiert. Die maximale Lagerdau-
er vor Gebrauch liegt im Mittel der Betriebe bei 7 Tagen
(1-20).

Rohmaterialien fiir Saucisse aux
choux vaudoise

3.3.3 Salz, Gewlirze, Zusatzstoffe

Die mittlere total eingesetzte Salzmenge betrigt 16.4 g
(14-18 g) und liegt bei den nicht konformen Produkten signi-
fikant hoher (18.0 g) als bei den konformen (16.1 g). Bei 15
Betrieben handelt es sich ausschliesslich um Nitritpokelsalz.
Lediglich funf Hersteller geben teilweise Kochsalz (7.5-12 g)
zu. Bei den Gewdirzen stehen vor allem Pfeffer, Koriander und
Muskat im Vordergrund (Tab. 5), wéhrend sieben Betriebe
zusatzlich durchschnittlich 6 g Blut (2-10 g) zugeben.
Zusatzstoffe werden im Mittel 4.0 g pro kg eingesetzt. Die
Produkte werden von neun verschiedenen Herstellern gelie-
fert. Weisswein wird von zwei Betrieben zugesetzt (5 bzw.
10 g/kg).

3.3.4 Verarbeitung

Die mittlere Korngrdsse fur Fleisch und Speck im Wolf betragt
5.2 mm (4—6 mm). Die Korngrosse fur den Weisskohl liegt im
Mittel bei 5.1 mm, die Extremwerte schwanken jedoch von 2
bis 8 mm. Die Schwarten werden im Mittel mit 3 mm Koérn-
grosse verarbeitet (2-4 mm). Die meisten Betriebe setzen eine
Knetmaschine ein. Nur in zwei Betrieben gelangt der Blitz zum

Einsatz und in zwei Betrieben wird von Hand geknetet.




Tabelle 4: Eingesetzte Fleisch- und Speckarten nach Sortierungsklassen (n = 20)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind moglich)

Tabelle 5: Eingesetzte Gewdirze (n = 20)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind moglich)




3.3.5 Darme

Die von allen Herstellern zugekauften Darme stammen von
acht verschiedenen Herktinften. Die mittlere Lagerzeit der
Darme betrdgt 53 Tage (15-180). 15 Betriebe lagern die Dar-
me trocken, neun davon im Salzraum und die sechs andern
gekihlt. Zwei Betriebe lagern die Darme in Beuteln und einer
in der Salzlake. Die zwei Betriebe, welche die Darme im Beutel
lagern, wiesen eine nicht konforme Produktequalitdt auf.

3.3.6 Umrétung

Die mittlere Temperatur wahrend der Umrétung betragt
18.2°C mit Extremwerten von 10 und 30°C. Die Umrdtung
erfolgt in 13 Betrieben in der Rauchzelle und bei den restli-
chen im Produktionsraum.

Die Umrotedauer variiert stark und betrdgt im Mittel acht
Stunden. In fiinf Betrieben wird weniger als drei Stunden und
in vier Betrieben Giber 24 Stunden umgerotet.

3.3.7 Rduchern

Drei Betriebe rauchern in einer Zelle, die restlichen in einer
traditionellen Rauchkammer. Die mittlere Temperatur beim
Réuchern betragt 21.2°C (15-28°C). Die Dauer der Rauche-
rung liegt zwischen 4 und 108 Stunden (Mittel: 35 h). Die
Mehrzahl der Betriebe verwenden Sdgemehl, zwei Betriebe
Sagespane und keiner arbeitet mit Reibrauch. Meistens wird
mit Nadelholz oder unbekanntem Mischholz gerduchert. Ein
Betrieb verwendet ausschliesslich Laubholz.

3.3.8 Lagerung bis Verkauf

Die gesamte Fabrikationsdauer betragt im Mittel 36 bis 60
Stunden. Die Mehrzahl der Betriebe bringt die Saucisse aux
choux vaudoise sofort in den Verkauf, sieben Betriebe aber
auch erst nach 3 bis 7 Tagen. Die mittlere Lagertemperatur
betragt 11°C, wobei die Werte zwischen Kiihlraum und Ver-
kaufsladen stark variieren (1-20°C).

10

Blick in Rauchkammer

3.4 Sensoriktest Saucisse aux choux vaudoise

3.4.1 Technologische Kontrolle aussen — roh

Die Farbe der Saucisse aux choux vaudoise aus fiinf Betrieben
war im Bereich «dunkelbraun», zwei Produkte davon waren
nicht konform. Zwei Produkte waren zu hell (hellbraun) dar-
unter das dritte Produkt, welches als nicht konform beurteilt
wurde.

Ein Experte bezeichnete den Darm einer Saucisson aus einem
Betrieb als «fettig».

Bei einem Produkt wurden offene Enden beméngelt. Die
Konsistenz wurde ebenfalls bei einem Produkt als «weich»
charakterisiert.

Der Rauchgeruch wurde bei einem Produkt als «Fremdge-
ruch» bezeichnet und fehlte bei einem zweiten. Beide Pro-
dukte waren nicht konform.



3.4.2 Technologische Kontrolle innen - roh

Die Farbe war in sechs Féllen zu bleich (hellrosa) und in einem
Fall zu dunkel (dunkelrot). Die Umrotung des Rohmaterials ist
aufgrund des Verdliinnungseffektes von Weisskohl erschwert,
was zu einer helleren Farbe fuhren kann. Langere Umrétungs-
zeiten deuten auf diese Problematik hin. Zu empfehlen ist das
Verwenden von rotem Fleisch mit hohem Myoglobingehalt.
Die Korngrosse betrug bei 18 Betrieben 4 mm. Bei je einem
Betrieb wurden 3 bzw. 5 mm festgestellt.

Die Fleisch-Fettverteilung war bei einem Betrieb ungentigend.
In vier Produkten wurde die Weisskohlmenge als unausgegli-
chen beurteilt.

Die Position «Darmverkrustung» wurde bei neun Betrieben
mit «leicht verkrustet» und in zweien mit «verkrustet» be-
wertet. Basierend auf den vorliegenden Daten konnte kein
direkter Zusammenhang mit der Raucherdauer oder anderen
Faktoren aufgezeigt werden.

Der mittlere pH-Wert betrug 4.91 und variierte zwischen 4.51
und 5.80 (Norm: 4.3-5.8).

3.4.3 Technologische Kontrolle und organoleptische Prifung
- gekocht

Die Farbe wich in zwei gekochten Produkten als zu hell (hell-
rosa) und in vier Produkten als zu dunkel (dunkelrot) von der
Norm (rosarot-rot) ab.

Die Konsistenz von acht Produkten wurde als «zu kompakt»
beurteilt.

Die Korngrosse im gekochten Zustand bestétigte die Befunde
im Rohzustand (Mittel = 4 mm, vereinzelte Abweichungen).
Je in einem Produkt wurden zu grosse Fettstiicke bzw. eine
zu feine Zerkleinerung festgestellt.

Das Entfernen des Darms war bei zehn Produkten schlecht
moglich, darunter bei zwei nicht konformen Produkten.
Statt «angenehmer Rauchergeruch» wurde in zwei Produk-
ten «Gargeruch» und ebenfalls in zwei «Mangel an Geruch»
festgestellt. Von den nicht konformen Produkten wiesen eines
«Gdargeruch» und zwei «Mangel an Geruch» auf.

Beim Geschmack wurden folgende Positionen beanstandet:
pikanter Geschmack, zu salzig 5

Fehlgeschmack
Mangel an Geschmack
stsslicher Geschmack

N O N oo

saurer Geschmack:

Das Wiirzen wurde je in zwei Produkten als «Uberschuss
oder Mangel an Salz» und «dominante(s) Gewdirz(e)» bean-
standet. Bei den dominanten Gewdirzen kénnte es sich um
Macis oder Muskat gehandelt haben, die in diesen Betrieben
eingesetzt wurden.

In keinem Produkt wurden Sehnen oder andere stérende Teile
festgestellt.

3.4.4 Entscheid der Prifungskommission

Drei Produkte wurden mit folgenden Bemerkungen als nicht

konform beurteilt:

1 zu starke Kihlung wahrscheinlich — graue Farbbildung
besteht auch nach Kochen, dominantes Gewl(irz

2 zu salzig, Fehlgeschmack, zu wenig Weisskohl

3 zu wenig Weisskohl, zu wenig Salz, zu wenig gerduchert,
zu viel Schwarten

Gerduchte (oben) und frisch abgefullte (unten) Waadtlander
Rohwdirste

11



3.5 Betriebserhebungen Boutefas

3.5.1 Fabrikation

Alle zwolf Betriebe, deren Daten zusammen mit den ver-
flgbaren Sensorikergebnissen ausgewertet werden konnten,
fabrizieren ein Mal pro Woche wéhrend des ganzen Jahres.
Die wochentlich in den Betrieben hergestellte Menge betragt
im Mittel 6 kg (2-20 kg).

3.5.2 Rohmaterial

Funf der zwolf Betriebe verwenden Fleisch aus der eigenen
Schlachtung, die tbrigen kaufen das Material zu. Das hdu-
figste Schlachtgewicht liegt zwischen 85 und 100 kg. Nur ein
Hersteller verwendet manchmal gefrorenes Fleisch.

Uber die verwendeten Fleisch- und Speckqualititen gibt Ta-
belle 6 Auskunft. Oft verwenden die Hersteller verschiedene
Qualitaten, um eine nach ihren Vorstellungen geeignete Brat-
masse zu erreichen. Der durchschnittliche Speckanteil betragt
36.5% (25-50%).

3.5.3 Salz, Gewiirze, Zusatzstoffe

Die mittlere total eingesetzte Salzmenge betrigt 17.4 g
(15-20 g). Bei acht Betrieben handelt es sich ausschliesslich
um Nitritpokelsalz. Lediglich vier Hersteller geben teilweise
Kochsalz (7.5-12 g) zu, um damit die zugesetzte Nitritmenge
reduzieren zu kénnen. Drei dieser Produkte sind jedoch nicht
konform. Die total zugegebene Salzmenge ist im Mittel bei
den konformen Produkten niedriger (16.1 g) als bei den nicht
konformen Produkten (18.2 g).

Bei den Gewdirzen stehen vor allem Pfeffer und Knoblauch im
Vordergrund (Tab. 7).

Zusatzstoffe werden im Mittel 3.8 g pro kg eingesetzt. Die
Produkte werden von sechs verschiedenen Herstellern gelie-
fert. Alkohol wird von sechs Betrieben (5 Lie, 1 Weisswein)
zugesetzt. Die mittlere Zugabe betragt 3.1 g/kg (1-5).

Tabelle 6: Eingesetzte Fleisch- und Speckarten nach Sortierungsklassen (n = 12)

(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind méglich)

Sortierungsklasse - Speckart

Fleisch S1 6
Fleisch S2 6
Fleisch S3 2
Fleisch S4 1
Sauenfleisch 1
Rickenspeck 4
Nackenspeck 11
Halsspeck 5
Schulterspeck 4
Stotzenspeck 1

3.5.4 Verarbeitung

Die mittlere Korngrosse flr Fleisch und Speck im Wolf liegt
bei 6.2 mm (5-8 mm). Die meisten Betriebe setzen eine Knet-
maschine ein. Nur in je einem Betrieb gelangt der Blitz zum
Einsatz bzw. wird von Hand geknetet. Diese zwei Betriebe
lieferten nicht konforme Produkte.

12

Anzahl Betriebe

3.5.5 Darme

Die Blindddarme stammen von finf verschiedenen Herklnf-
ten. Die mittlere Lagerzeit der Blinddarme betragt 42 Tage
(15-90). Zehn Betriebe lagern diese trocken, acht davon im
Salzraum und die andern gekuhlt. Zwei Betriebe lagern die
Déarme in einer Salzlake.



3.5.6 Umrdtung

Die maximale Umroétetemperatur betrdgt im Mittel 18.1°C
mit Extremwerten von 12 und 30°C. Der Mittelwert der ma-
ximalen Umrotetemperatur ist bei den konformen Produkten
erstaunlicherweise tiefer (15.3°C) als bei den nicht konfor-
men (20.8°C). Die Temperatur bei der Umrétung ist auf die
Betriebsverhdltnisse (Feuchtigkeit, Dauer) abzustimmen. Die
Umrotung erfolgt in zehn Betrieben in der Rauchzelle und bei
den restlichen im Produktionsraum.

Die Umrotedauer variiert stark und betragt im Mittel zehn
Stunden. In einem Betrieb wird weniger als drei Stunden und
in drei Betrieben Uber 24 Stunden umgerotet. Die aufgrund
der betriebseigenen Erfahrungen gewdhlte Umrotezeit ist
vom Rohmaterial, den Zutaten und von der Temperatur sowie
von der relativen Luftfeuchtigkeit abhéngig.

Tabelle 7: Eingesetzte Gewtlrze (n = 12)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind méglich)

Gewiirze Anzahl Betriebe
Pfeffer 12
Koriander 3
Knoblauch 6
Zucker 1

3.6 Sensoriktest Boutefas

3.6.1 Technologische Kontrolle aussen — roh

Die Farbe der Boutefas aus einem Betrieb war im Bereich
«dunkelbraun». Ein Produkt wies Salzflecken auf. Der Darm
eines Produktes wurde als «fettig» bezeichnet.

Bei einem Produkt wurden offene Enden beméngelt. Die Kon-
sistenz wurde ebenfalls bei einem Produkt als «weich» cha-
rakterisiert. Diese zwei Produkte waren nicht konform.

Bei funf Produkten wurde der Rauchgeruch als «Fremdge-
ruch» bezeichnet, vier davon waren nicht konform.

3.5.7 Rduchern

Ein Betrieb rduchert in einer Zelle, die restlichen in einer
traditionellen Rauchkammer. Die mittlere Temperatur beim
Rauchern betragt 20.4°C (17-26°C). Die Dauer der Rauche-
rung liegt zwischen 10 und 240 Stunden (Mittel: 64 h). Nur
ein Betrieb verwendet Holzspane, die restlichen benutzen
Sdagemehl. Meistens wird mit Nadelholz oder unbekanntem
Mischholz gerduchert. Ein Betrieb verwendet ausschliesslich
Laubholz.

3.5.8 Lagerung bis Verkauf

Die gesamte Fabrikationsdauer betragt im Mittel 36 Stunden.
Die Mehrzahl der Betriebe bringt die Boutefas sofort in den
Verkauf, vier Betriebe aber auch erst nach 3 bis 7 Tagen. Die
mittlere Lagertemperatur betragt 11°C, wobei die Werte zwi-
schen Kithlraum und Verkaufsladen stark variieren (1-20°C).

3.6.2 Technologische Kontrolle innen — roh

Die Korngrosse betrug bei neun Betrieben 7 mm und bei drei
Betrieben 6 mm. Das Fleisch : Fettverhdltnis lag bei allen Be-
trieben bei ca. 60 : 40.

Die Position «Darmverkrustung» wurde bei sechs Betrieben
mit «leicht verkrustet» und bei je einem mit «verkrustet» und
«stark verkrustet» bewertet. Hauptursache fir diese Fehler
durfte eine zu geringe und meist nicht kontrollierte relative
Luftfeuchtigkeit wahrend der Fabrikation und Lagerung ge-
wesen sein.
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Als Fehlgeruch wurde bei je einem Produkt «Gargeruch» und
«untypischer Geruch» sowie bei funf Produkten «Fremdge-
ruch» vermerkt. Finf dieser Fehler betrafen nicht konforme
Produkte.

Der mittlere pH-Wert betrug 5.31 mit einer Standardabwei-
chung von 0.19. Der pH-Wert der konformen Boutefas lag
im Mittel mit 5.24 tiefer als derjenige der nicht konformen
(5.39). Der pH von drei nicht konformen Produkten war tiber
dem Normbereich (4.8-5.4).

3.6.3 Technologische Kontrolle und organoleptische Priifung
— gekocht

Die Farbe wurde in sieben gekochten Produkten tendenziell
als zu hell (hellrosa) beurteilt. Die Konsistenz von zwei Pro-
dukten wurde als «zu kompakt» bezeichnet. «Locher und
Risse» wiesen die meisten Produkte (10 von 12) auf. «Zu
wenig kompakt» erschien ein Produkt.

Die Korngrosse im gekochten Zustand bestatigte die Befunde
im Rohzustand. In zwei Féllen war der Darm schlecht entfet-
tet. Der Darm klebte bei zehn Produkten leicht.

Statt «angenehmer Rauchergeruch» wurde bei allen sechs
nicht konformen Produkten «Géargeruch» festgestellt. In vier
Boutefas, drei davon ebenfalls nicht konform, wurde «Man-
gel an Geruch» bemangelt.

Beim Geschmack wurden folgende Positionen beanstandet:
pikanter Geschmack, zu salzig 2

Fehlgeschmack 8 (alle 6 nicht konformen)
Mangel an Geschmack 1

4 (3 nicht konform)

4 (alle nicht konform)

stsslicher Geschmack
ranziger Geschmack
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Der pH-Wert der Boutefas mit «Fehlgeschmack» lag im Mittel
um 0.2 Einheiten hoher (5.38) als derjenigen ohne Bemer-
kung in dieser Position (5.18).

Das Wiirzen wurde in acht Produkten als «Uberschuss oder
Mangel an Salz», in vier als «dominante(s) Gewdrz(e)» und
in einem als «ungewohnliche Gewlirze» beanstandet. Bei den
dominanten Gewtirzen kénnte es sich um zu viel Koriander
oder Knoblauch gehandelt haben, die bei diesen Betrieben
eingesetzt wurden.

In einem Produkt wurden Sehnen und in zwei anderen sto-
rende Teile festgestellt.

3.6.4 Entscheid der Prifungskommission

Sechs Produkte wurden mit folgenden Bemerkungen als nicht

konform beurteilt:

1 Fremdgeschmack, Gédrung, technologische Probleme

2 Fremdgeschmack, gegart, starker Geruch, Probleme beim
Rauchern (bei der Erhebung wurden in den Positionen be-
zliglich Rauchern bei diesem Betrieb keine Abweichungen
bemerkt)

3 Gargeschmack, Probleme beim Réuchern (einziger Betrieb
mit Holzspénen, relativ lange Fabrikationsdauer)

4 Fremdgeschmack, schlechter Geschmack

5 Fremdgeschmack, Garung, sichtbare Locher bedingt durch
Garung

6 Tendenz zu Salzigkeit, leichte Garung

Vorbereitung von Boutefas fur die Beur-
teilung



4. Zusammenfassung

4.1 Saucisson vaudois

Folgende Punkte konnen aufgrund der Erhebung und der

sensorischen Tests fur die Saucisson vaudois als qualitatsrele-

vant bezeichnet werden:

e Gute Fleisch- und Fettqualitat (Sortierungsklasse)

e Genlgend Zusatzstoffe einsetzen (gemdss Empfehlung
der Hersteller)

e Darme nicht zu lange lagern (5 Wochen besser als 10 Wo-
chen)

e Umrdtung nicht im Produktionsraum, sondern in Zelle

e Kirzere Umrodtedauer (8-10 Stunden besser als Uber
24 Stunden)

Geruchs- und Geschmacksfehler, aber auch die auftretenden

Locher und Risse deuten auf Fermentationsstorungen hin.

Mit kontrollierter Temperatur- und Feuchtigkeitssteuerung,

geniigend Zusatzstoffen und allenfalls dem Einsatz einer Star-

terkultur kdnnten derartige Fehler vermieden werden.

4.2 Saucisse aux choux vaudoise

Drei Empfehlungen lassen sich aus der vorliegenden Erhe-

bung fur die Saucisse aux choux vaudoise ableiten:

e Salzmenge total nicht zu hoch (16 statt 18 g/kg)

e Lagerung der Ddrme nicht in Beuteln (sachets)

e Weisskohlmenge ausgeglichen (Anteil wurde nicht er-
fasst)

4.3 Boutefas

Aus den Vergleichen der Erhebungen mit den sensorischen

Tests lassen sich aus den Resultaten von je sechs konformen

und nicht konformen Boutefas folgende Folgerungen ablei-

ten:

e Auf den teilweisen Zusatz von Kochsalz verzichten, nur
Nitritpokelsalz verwenden

e Gesamtmenge an Salz reduzieren (16 statt 18 g/kg)

¢ Kneten in Knetmaschine bevorzugen, auf manuelles Kne-
ten bzw. Blitz verzichten

e Lagerung vorder Umrotung im Kiihl- statt im Produktions-
raum

e Umrétung in Zelle statt im Produktionsraum

Die Geruchs- und Geschmacksfehler, aber auch Locher und

Risse deuten auf Fermentationsstérungen noch verstarkter als

bei der Saucisson vaudois hin. Das grossere Kaliber verlangt

nach intensiver Garungssteuerung. Kontrollierte Tempera-

tur- und Feuchtigkeitsfiihrung, gentigend Zusatzstoffe und

allenfalls der Einsatz einer Starterkultur konnen mithelfen,

derartige Fehler zu eliminieren.

5. Schlussfolgerung

Obwohl die Anzahl der erfassten Betriebe fiir die statistische

Analyse zu knapp war und man daher beschreibend auf die

einzelnen Faktoren der Herstellung eingehen musste, zeigten

sich bei der Herstellung der konformen Produkten im Ver-

gleich zu den nicht konformen vor allem die nachfolgenden

Unterschiede:

¢ Rohmaterialauswahl: eine gute Fleisch- (Sortierungsklasse)
und Fettqualitdt (Speckart) ist von zentraler Bedeutung

e Genlgend Zusatzstoffe (Empfehlungen der Gewdirzher-
steller beachten)

e Salz: Gesamtmenge reduzieren (16 statt 18 g/kg), auf teil-
weisen Ersatz von Nitritpokelsalz mit Kochsalz verzichten

¢ Einsatz einer Starterkultur zu empfehlen: konnte allenfalls
auch zur generellen Identifikation von Produkten aus den
zertifizierten Betrieben herangezogen werden

e Lagerung der Darme: nicht zu lange, nicht in Beuteln

e Umrdtung: eher in Rauchzelle (nicht Produktionsraum),
eher kiirzere Umrdtedauer anstreben (abhangig von Roh-
material, Einsatz einer Starterkultur, Klimabedingungen,
etc.)

e Kontrollierte Temperatur- und Feuchtigkeitsfihrung (z.B.
mit Hilfe von Aufzeichnungen, elektronischer Erfassung)

Inwieweit sich die genannten Kriterien einzeln bzw. in Kom-

bination auf die Qualitat der untersuchten Waadtlander Roh-

wirste auswirken, lasst sich aufgrund der vorliegenden Daten

nicht abschliessend beurteilen. Die festgestellten Risikofakto-

ren kénnen aber bei der Beurteilung des Herstellungsprozes-

ses unter den Bedingungen des einzelnen Betriebes hilfreich

sein.

Es muss an dieser Stelle festgehalten werden, dass sich die

obgenannten Kriterien einzig aufgrund der Unterschiede

zwischen den besuchten Betrieben ergaben; fir eine gute

Produktequalitét ist jedoch das Beherrschen samtlicher Her-

stellungsschritte vonnéten.

6. Dank

Folgenden Personen und Firmen sei an dieser Stelle fur Ihren

Beitrag zum Gelingen der vorliegenden Erhebung gedankt:

e Peter Frehner: Durchfiihrung der Betriebserhebungen
wahrend seines Praktikums

e Association charcuterie vaudoise AOC/IGP (ACV), insbe-
sondere Dr. Didier Blanc und Jacques Chapuis: Mithilfe bei
der Erstellung des Fragebogens, Zugang zu den Senso-
rik-Testbégen, Ubernahme der Spesen des Praktikanten,
diverse allgemeine Auskinfte

¢ Beteiligte Produktionsbetriebe des ACV
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Anhang 1: Erhebungsblatt

§ 15 dukt F. b bereich , Milch- und Flelsch beitung® H H
o BgrOSCODe P B e s e e vancer PTOJOT Produits
HEREFELI-FOSIRUR roduct Research unit ,Milk and meat processing® carnés (326)
Feuille de relevé
Produit: s OO
Fabricamts e
FOrmULAINE FEMIDI DAL oottt et et a s
Fabrication: Thebdomadaire Oicusles15jours O......xparmois quantité: ... kg/fois
Gtoute année 0 saison d’hiver
Matiére premiere
Pores: Odu propre abattage O achetés abattus
si oui: DOmoitiés [ désossés T découpes
Poids & Fabattage: D<75kg 075-85kg 7185-100 kg O>100kg
Viande de porc: ........... % Classe de standardisation: .....c.co.e.o.. C viande de truie: ............. %
Entreposage de la viande fraiche 0<86h 06-12h 01 jour 02 jours
avant la fabrication: - IO °C température mesurée: 2 oui T non
Viande congelée:  proportion: ... % Utilisation: O jamais Oparfois O toujours
entreposage: ... joursa ... °C, température mesurée: Ooui  Onon

Lard:........%: type: Odos 0O bajoues T cou Gepaule DOpoitrine  Cgriffes Ojambon

Couennes: ............%: 0 congelées

Choux: achetés Ocrus O precuits sous vide: Coui O non
Entreposage: nombre de jours avant utilisation: ............ 0 congeles
Utilisation: Ocrus O blanchis T pressés

Sel/Rubéfiants: O Sel de cuisine: quantité: .............. g/kg T Sel nitrité: quantité: ............. a/kg

O Salpétre: quantité: .............. g/kg

EDICES. e s
Additifs: Dnon [oul: désignation, fabricant: ... OO UP PR
quantité: ... a/kg
composition:
Culture starters:0 non 0 oul, laguelle (+ fabricant): ... quantité ... g/kg
Alcool: Onon O oui EY D et e e e v e QRS arkg
Fabrication
Découpe du grain: [ Hachoir 0 Blitz Jautre e
Grain mm: Viande: o3mm a5 mm O8mm o8 mm Tautres: oooeiiveenren e
Lard: 03 mm Obhmm o6 mm 08 mm Tautres: coocovivreeneiaanens
Couennes: O3 mm 05 mm 08 mm 58 mm Cautres: ........ocociiienn.
Choux: G3mm O5mm 06 mm G8mm Cautres: ............
Pétrissage: 0 Pétrin 2 Biitz [ TF ¢ POV

334-FP_FragebogenVDRohwirste_f.doc page 1 {de 2) ebp-hau / 3.11.2004



@@ agg‘ogc@pe P :ggzit 3 . 2 Forschungsbereich ,Miich- und Fleischverarbeitung® Projet Produits

Unité de recherche ,Transformation du lait et de la viande"

LEGEPRLD-POSIELR roduct Research unit ,Mitk and meat processing” carnés (326}
Prodult: ... Fabricant: ...
Boyau
TYPE o T propre production O fournisseur:...........ooooviiic
Entreposage: .......ceee. jours [Oensachet Oensaumure Taufrigo Dausaleir Dautre ..........

Stockage avant la rubéfaction:

LOCaL v ecvvres .. temIpérature: ..., °C, O mesurée  humidité: ............. %, [0 mesurée
Duree: i3-8h 08-12h 0>12h
Rubéfaction

Localr oo température: .......°C, O mesurée  humidité: ............. %, 0 mesurée
Durée: O0<3h 03-5h 05-8h 08-12h G12-24h 0>24h
Fumage

Fumoir: % traditionnel O celiule

Climat: tempeérature: .......... °C, C mesurée humidité: .......... % , 0 mesurée
Duréedefumage: ................... h

Type de fumée : O incandescence [ friction C liguide

sioui: O copeaux 0 sciure

Type de bois : [ conifére D arbre feullly Dsiles deuxtypes: ......... % de conifére  Jinconnu

Durée de la fabrication jusqu’a la sortie du fumoir
O0<12h 12-24h C24-48h 348-72h 0=72h

Stockage avant la vente (aprés la sortie du fumoir)

Durée: J<1jour 01jour 02 jours 03-7jours 0> 7jours
Lisudestockage: ..o température: ...........°C, C mesurée
humidité: ................. %, O mesurée

Changements réalisés depuis le dernier contrdle de produits

Infermations suppiémentgires:
Agroscope Liebefeld-Posieux, Schwarzenburgstrasse 161, 3003 Bemn

= Pius Eberhard, Tel 031/ 323 81 80, plus.eberhard@alp.admin.ch Merci bien pour voire
»  Ruedi Hadorn, Tel. 031/ 323 89 48, ruedi.hadorn@alp.admin.ch collaboration 1!
334-FP_FragebogenVDRohwlrste_f.doc page 2 (de 2) ebp-hau /3.11.2004
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Anhang 2: Beurteilungsblatt fiir Saucisson vaudois

Rapport de test — Saucisson vaudois

Séance de test du (date) : ..o A remplir aprés test :

Echantillon n®................... Enfreprise © .o

) 45 70

- Calibre 50 265 mm : { i

14 21
-Longueur 15320 cm: Jl %

Brun clair Brun doré Brun foncé
- Couleur brun-doré ; . ; {
Propre et . N
sans dé&fauts Humide Graisseux

- Boyau propre et sans défaut apparent e

Extrémités  Extrémités
L. franches  mal coupées
- Extrémités franches :

Mou Ferme Dur

- Consistance ferme sans exceas ;

Absence Agréable Exces Odeur Odeur
d'odeur odeur de dodeur anormale strangdre
- Agréable odeur de fumée naturelle : defumés  fumée  defumée duboyau Dg

Controle technologique interne - CRU

Rose clair Rose - rouge Rouge
- Couleur de la chair rose-rouge :

- Grairt de 5 4 8 mm, bien délimité :

Insuffisant Bon Excessif

- Répartition viande et fard homogéne, bon mélange : | |

Proportion 508, 55% 60% 65% 0%

. . . . de maigre
- Proportions : 60% viande maigre, 40% lard (visuel) : g { i I 1'
o Légérement .
Pas crolté cro(té Crodte Trés cro(té

- Boyau sans crodtage : | |

I i i

Agréable

Aromatigue Odeurde  Odeur non Odeur de Odeur

- Odeur a froid agreable, aromatique et typique Typiqus  fermentafion - typique boyau  étrangére

45 48 5.0 52 5.4 56
-pH 4,8 25,4 (2 prises) : ]

Commission de test : Jacques Chapuis Experts : Olivier Bihimann Danlelle Richard  José-Miche! Perez  Etic Varone Stéphans Vaucher Marc Vuagniaux

Rapport de test Saucisson vaudois - Rédaction EVA, 10-10-02



Rapport de test — Saucisson vaudois

Echantilion n®..........cc.......
Contréle technologique et test organoleptique - CUIT

Rose clair Rose - rouge Rouge

- Couleur de la chair rose - rouge ]

- i ~ . Trop Trous et Manque de  frop gras cu mauvaise

Consistance - coupe : compacte sans Enadm oot fissures compacte  Gop miiare reparition
excés, morceaux bhien délimités, maigre et

O

gras en bonne proportion et bien répartis.

g
~ Morceaux de 54 8 mm i
Boyau bien Boyau mal
N 3 L dégraissé dégraissé
- Boyau bien dégraissé D
Ne cofiant L égérement
. . € coliant pas collant Collant  Trés collant
- Boyau se décoliant facilement | |
l I i
Pas d'odeur  Odeurde
o de boyau boyau
- Pas d'odeur particuligre de boyau
Odeur
agréable Odeur de Mangue

- Odeur agréable de fumée defumée formentation dDIOdeur

. 2 . Sa‘vezzr ‘Goﬁt o Mangue Gelt Godt de
- Saveur agréable se développant g‘*gﬁg;rc Jowenl  FAWEN ogelt  goucersux tance

en bouche, gott franc et aromatique D D D D D

: Excés ou . .
- < ™ z . Assaisonnement Epice(s) Epice non

- Assaisonnement équilibré et typigue équilibré et typique rzzng:’e dominante(s) habituelie

du Saucisson vaudois D D l___]

En Avec Avec Parties Avec Parties

ordre  couennes tendons sanglantes ganglions étrangéres

NN

- Viande sans tendons

Décision de la Commission de test :
0 Saucisson vaudois conforme au cahler des charges. O Saucisson vaudois non conforme au cahier des charges.

Causes possibles / recommandations a l'attention du fabricant (facultatif)

L.e Président de la Commission de test ! Les experts :

Commission de test : Jacques Chapuis Experts : Olivier Bihimann Danielie Richard .José-Miche! Perez Eric Varone Stéphane Vaucher Marc Vuagniaux

Rapport de test Saucisson vaudois - Rédaction EVA, 10-10-02



Anhang 3: Beurteilungsblatt fiir Saucisse aux choux vaudoise

Rapport de test — Saucisse a‘ux choux

Séance detestdu {date) ; ....cccooeiiveenn. A ramplir aprés test

Echantilon n®................... ENtreprise | oo

Contréle technologique externe - CRU

ma
Brun clair Brun doré Brun foncé Taches i:‘égu%gr 7

i

" - Couleur brun-doré :

Propre et
sans defauts

Humide Graisseux

]

- Boyau propre et sans défaut apparent :

- Extrémités franches :

Mou Ferme Dur

- Consistance ferme sans exces ©

Absence  Agréable Excés Odeur Odeur
d'odeur ~  odeur de d'odeur anermale strangére
- Agréable odeur de fumee naturelle : defusge  fumée  defumee  duboyau L—_—QJ

Contréle technologique interne - CRU

Rouge

. Jaunatre Brunatre
foncé

Rose péle Rose - rouge
- Couleur de la chair rose-rouge . :

-Grainde 335 mm:

- Répartition viande, couennes, choux insuffisant Bon Excessif Mal équilibreé

homogéne et équilibrée :

s Légérement
) Pas croQté %roaté Cro(té
- Boyau sans croitage : ‘ }
Agréable
Aromatigue  ©deurde  Odeurnon  Cdeurde Odeubr
- Odsur a froid agréable, aromatique et typique : ~ Typiaye  fermentation  typique i"’__—ﬁl” etrangare
5.2 5.5 5.8

-pH 4,32 58 (2 prises):

Commission de test : Jatques Chapuis Experts : Olivier Bihimann Danielle Richard  José-Miche! Perez  Eric Varone Stéphane Vaucher Marc Vuagniaux

Rapport de test Saucisse aux choux - Rédaction EVA, 10-10-02



Rapport de test — Saucisse aux choux

Echantillon n®........ e

Controle technologigue et test organoleptique - CUIT

Rouge

Rose péle Rose - rouge fonod Jaunatre
- Couleur de la chair rose - rouge T D
Trop ich - Mauvais
‘ Enordre compacts Trop fluide mélangs
- Consistance / coupe ni trop compacte, ni trop fluide : [ I D
. Morceaux de
3 4 5 Fas wos el Haché op fin
apparents

- Morceaux de 3 a4 5 mm

N

Pas d'odeur Cdeur de
de boyau boyau

[]

Se détachant mal

Odeur

agréable Odeur de Manque

- Pas d'odeur particuliére de boyau

Se décollant
R . facilement
- Boyau se décollant facilement :

- Odeur agréable de fumée defumge fermentation dD"de”’
. R Saveur Golt " *
--Baveur agréable se développant agiale i, Fau goit. d:’m‘q”e . Goftacide
en bouche, golt franc et aromatique D D D D
) . Excés ou . .
. : . —— . Assaisonnement . Epica(s) Epice non
- Assaisonnement équilibré et typique equilibré et typique i dominante(s) habituelle
de la Saucisse aux choux vaudoise ' D D D
En Avec Parties Parties

o;dfe tendons sanglantes étrangéres

[]

- Viande sans tendons

Décision de la Commission de test :
0 Saucisse aux choux conforme au cahier des charges, O Saucisse aux choux non conforme au cahier des charges.

Causes possibles / recommandations a fattention du fabricant (facultatif) :

Le Président de la Commission de fest: Les expeits :

Commission de test : Jacgues Chapuis Experts ; Ofivier Bihimann Daniefle Richard  José-Michel Perez  Eric Varone  Stéphane Vaucher Marc Vuagniaux

Rapport de fest Saucissé aux choux - Rédaction EVA, 10-1 0-02
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Anhang 4: Beurteilungsblatt fur Boutefas

Rapport de test — Boutefas

Séance de test du (date) © ..ocvevreernn.

Echantillon nf’ ...................

Controle technologigue externe - CRU

- Couleur brun-doré ;

A remplir aprés test

- Boyau :

- Boyau propre et sans défaut apparent :

- Extrémités franches :

- Consistance ferme sans excés :

- Agréable odeur de fumée naturelle :

Contréle technologique interne - CRU

- Couleur de la chair rose-rouge :

- Grain de 6 a2 8 mm, bien délimité :

- Répartition viande et lard homogéne, bon meélange :

Entreprise & .ovveeereeieccvce e e cvneeeees
Brun clair Brun doré Brun foncé
| !
Sans Tacheslors  Taches Fumage
taches du fumags de sel irrégulier
Propre et

Humide Graisseux

]

sans defauts

Extrémités  Extrémités
franches  mal coupées
Mou Ferme Dur

Absence Agréable Excés Odeur Odeur
d'odeur odeur de d'odeur anormale strangsre
de fumée fumée defumée  Ouboyau I:g[
_ Couleur
- Rouge
Rose clair Rose - rouge d anormale

]

insuffisant Bon Excessif

Proportion 509, 55% 0% 85% 70%
- Proportions : 60% viande maigre, 40% lard (visuel) : demaigre | | : ! |
l I ] |
e Légérement "
Pas ¢rolite %roﬂté CroGté Trés crodié
- Boyau sans croGtage - i |
] [ l
Agréable
Aromatioue  Odeur d_e Odet_.tr nen Odeur de . Odet{{
6 - Odeur & froid agréable, aromatique et typique : Typigue  ermontation  iypigue boyau  éfrangere
45 4.8 5.0 52 5.4 58

-pH 4,83454 (2 prises) :
Commission de fest : Jacques Chapuis

Rapport de test Boutefas - Rédaction EVA, 14-G4-03
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Experts : Olivier Bihimann Deniclle Richard  José-Michel Perez  Eric Varone Stéphane Vaucher

Marc Vuagniaux



Rapport de test — Boutefas

Echantilon n®.c.covvvvieennes

Contrdle technologique et test organoleptique - CUIT

Rose clair Rose - rouge Rotige Jaunétre
- Couleur de la chair rose - rouge [ | D
Trop Trous et Mamﬁue de tropgrasou mauvaise

- Consistance - coupe : compacte sans Enoitie  come  feenes et fomamme  ropariion

excés, morceaux bien délimités, maigre et l:] D D D D

gras en bonne proportion et bien répartis.

Morceaux A
4 5 6 7. 8 9 gros gras Haché
N : trop fin
- Morceaux de 6 3 8 mm i i 1 g apparents D
Boyau bien Boyau mal
. i L dégraissé dégralssé
- Boyau bien dégraisse D
Légérement
Ne colfant pas coliant Collant Tres collant
- Boyau se décollant facilement i |
I | I
Pas dodeur ~ Odeur de
o de boyau hoyau
- Pas d'odeur particuliere de boyau
Odeur :
agréable Odeur de Manque

de fumeée fermentation d'odeur

[]

- Odeur agréabte de fumée

. : Sayeur _Goﬁta £, ’ Manque Golit Goltde
- Saveur agreable se développant ;fgrf?,f:é 5?”:;‘% ax gadt degolt  doucersux rance
en bouche, go(t franc et aromatique ' [j D D D D
. Excés ou . .
. s a2 N Assaisonnement Epice(s) Epice non
- Assaisonnement équilibré et typique squilbrs ettypigue. o e dominanis(s) habituele
du Saucisson vaudois D

En Avet Avec Parties Avec Parties
ordre  couennes tendons sanglanies ganglions étrangéres

]

- Viande sans tendons

Décision de la Commission de test :
O Boutefas conforme au cahier des charges. O Boutefas non conforme au cahier des charges.

Causes possibles / recommandations & fattention du fabricant {facultatif} :

Le Président de fa Commission de test: Les experts :
Commiission de test : Jacques Chapuis Experts : Olivier Buhimann Danielle Richard  José-Miche! Perez  Eric Varone Stéphane Vaucher Marc Vuagniaux

Rapport de test Boutefas - Rédaction EVA, 14-04-03
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