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P. Eberhard, R. Hadorn, P. Frehner  

QUALITÄTSSCHWANKUNGEN IN 

WAADTLÄNDER ROHWÜRSTEN 

 
1.  Einleitung

Die Association charcuterie vaudoise AOC/IGP (ACV) ist be-

strebt, ihre Fleisch-Spezialitäten auf einem hohen und ausge-

glichenen Qualitätsniveau anzubieten. Seit September 2004 

sind die Saucisson vaudois und die Saucisse aux choux vaudo-

ise als geschützte geographische Angaben (GGA) anerkannt 

und deren Herstellung in einem entsprechenden Pflichten-

heft näher umschrieben. Diese Richtlinien bieten Rahmenbe-

dingungen, welche für die Herstellung und die sensorischen 

Eigenschaften gelten. Die Saucisson vaudois, Saucisse aux 

choux vaudoise und auch die Boutefas, die zukünftig eben-

falls eine geschützte Ursprungsbezeichnung (AOC) erhalten 

soll, werden regelmässig im Betrieb bzw. durch das ACV-

Sensorikpanel kontrolliert. Bei der Beurteilung der Produkte 

wird der Berücksichtigung regionaler Unterschiede grosse 

Bedeutung beigemessen. Rückschlüsse auf die Produktions-

gegebenheiten bei den teilweise auftretenden, ungenügen-

den Rohwurstqualitäten waren aufgrund fehlender Daten bis 

anhin jedoch nicht möglich. 

Mit Hilfe eines von ALP mit der ACV erarbeiteten Fragebogens 

(siehe Anhang 1) wurden in Betrieben von ACV-Mitgliedern, 

welche sich für einen Betriebsbesuch bereit erklärten, die ein-

zelnen Schritte der Herstellung von Waadtländer Rohwürsten 

(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 gegenüber gestellt. Ziel der Untersuchung 

war es, diejenigen Risikofaktoren heraus zu kristallisieren, die 

zu den teilweise ungenügenden Bewertungen der jeweiligen 

Produkte bei den Sensoriktests führen.

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

sensory

2.  Datenmaterial

 

Das Erhebungsblatt und die Blätter für die Sensoriktests fin-

den sich im Anhang. Tabelle 1 liefert eine Übersicht der Da-

ten, welche für die Auswertung verfügbar waren.

 

Von den 47 zertifizierten ACV-Betrieben konnten die entspre-

chenden Daten somit bei knapp der Hälfte im Rahmen von 

Betriebsbesuchen erhoben werden. 

Mittels t-Test wurde auf der Basis p ≤ 0.05 geprüft, 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 erwähnt; ansonsten konnten die allfällig aufgetrete-

nen Differenzen statistisch nicht abgesichert werden.

Tabelle 1: Durchgeführte Erhebungen und zugehörige Sensoriktests bei Saucisson vaudois, Saucisse aux 
choux vaudoise und Boutefas 

Sorte Anzahl 
Erhebungen1

davon mit 
Sensoriktest 

konform nicht  konform 

Saucisson vaudois 23 23 20 3 

Saucisse aux choux 
vaudoise 

21 20 17 3 

Boutefas2 19 12 6 6 

1 Gesamtzahl der zertifizierten Betriebe im ACV (gemäss www.charcuterie-vaudoise.ch): 47, wobei nicht sämtliche Betriebe die drei 
Rohwurstsorten herstellen; 

2 Von sieben der besuchten Betriebe lagen leider (noch) keine Sensorikergebnisse vor, weshalb sie nicht in die Auswertung 
einbezogen werden konnten. 
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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 Unterschiedsprüfung 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 anlässlich der sensorischen Verkostungen gemessenen 

Werte werden als Mittelwerte angegeben. Bei den übrigen 

Parametern beziehen sich die Angaben entweder auf die 

prozentualen Abweichungen vom Normbereich oder auf die 

erhobenen Charakteristika (Bewertungsbögen: siehe Anhän-

ge 2–4).

3.1  Betriebserhebungen Saucisson vaudois

3.1.1  Fabrikation

Ein Grossbetrieb stellt täglich Saucisson vaudois her, 18 Be-

triebe fabrizieren wöchentlich und vier Betriebe alle zwei Wo-

chen. Die wöchentlich hergestellte Menge beträgt im Mittel 

45 kg (13–120 kg). Zwei Betriebe fabrizieren nur im Winter. 

3.1.2  Rohmaterial

Elf der 23 besuchten Betriebe setzen Fleisch aus der eige-

nen Schlachtung ein, die übrigen kaufen das Material, meist 

Schlachthälften, zu. Das häufigste Schlachtgewicht liegt zwi-

schen 85 und 100 kg. Einige Betriebe verarbeiten etwas leich-

tere Tiere und nur ein Betrieb Schweine über 100 kg. Sieben 

Hersteller verwenden manchmal gefrorenes Fleisch.

Über die verwendeten Fleisch- und Speckqualitäten gibt Ta-

belle 2 Auskunft. Oft verwenden die Hersteller verschiedene 

Qualitäten, um so eine nach ihren Vorstellungen geeignete 

Brätmasse zu erreichen. Der durchschnittliche Speckanteil be-

trägt 32% (20–50%) und ist jeweils auch von der Speckart 

abhängig.

Die drei Betriebe mit ungenügenden sensorischen Testergeb-

nissen setzen eher weniger hochwertiges Fleisch und Fett 

ein.

Wolfen der Rohmaterialien für 
Saucisson vaudois
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Tabelle 2: Eingesetzte Fleisch- und Speckarten nach Sortierungsklassen (n = 23)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind möglich)

Sortierungsklasse - Speckart Anzahl Betriebe   

Fleisch S1  11 

Fleisch S2  12 

Fleisch S3  4 

Fleisch S4  3 

Rückenspeck  6 

Nackenspeck  21 

Halsspeck  8 

Schulterspeck  2 

Bauchspeck  7 

Stotzenspeck  2 

3.1.3  Salz, Gewürze, Zusatzstoffe

Die mittlere total eingesetzte Salzmenge beträgt 17.6 g (15–

20 g). Bei 18 Betrieben handelt es sich ausschliesslich um Nit-

ritpökelsalz. Lediglich fünf Hersteller geben teilweise Kochsalz 

(7.5–12 g) zu, um damit die Nitritmenge zu reduzieren. Bei 

den Gewürzen dominieren vor allem Pfeffer und Knoblauch 

(Tabelle 3), während Koriander und Muskat nur vereinzelt 

zugegeben werden. 

Tabelle 3: Eingesetzte Gewürze (n = 23)

(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind möglich)

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.

Gewürze  Anzahl Betriebe  

Pfeffer 23 

Knoblauch gekörnt  2 

Knoblauch gemahlen 10 

Koriander  5 

Muskat  1 

Zucker  1 
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3.1.4  Verarbeitung

Beim Wolfen wird von den Betrieben im Mittel eine Korngrös-

se von 6 mm (5–8 mm) gewählt. 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  Därme

Neun Betriebe benutzen Därme aus eigener Produktion. Die 

zugekauften Därme stammen von sieben verschiedenen Her-

künften. Die mittlere Lagerzeit der Därme beträgt 39 Tage 

(7–90). Die Därme werden bei den nicht konformen Pro-

dukten mit 70 Tagen signifikant länger gelagert als bei den 

konformen (34 Tage). 21 Betriebe lagern die Därme trocken, 

14 davon im Salzraum und die andern im Kühlraum.

3.1.6  Umrötung

Die mittlere Temperatur während der Umrötung beträgt 

18.8°C mit Extremwerten von 10 und 30°C. Die Umrötung 

erfolgt in 17 Betrieben in der Rauchzelle und bei den restli-

chen, darunter bei allen mit nicht konformen Produkten, im 

Produktionsraum. 

Die Umrötedauer variiert stark und beträgt im Mittel 8 bis 12 

Stunden. In drei Betrieben wird weniger als 3 Stunden und in 

fünf Betrieben über 24 Stunden umgerötet. Die Betriebe mit 

ungenügender Qualität weisen eine signifikant längere Um-

rötedauer aus, was auf den ersten Blick eher erstaunt.

3.1.7  Räuchern

Sechs Betriebe räuchern in einer Zelle, die restlichen in ei-

ner traditionellen Rauchkammer. Die mittlere Temperatur 

beim Räuchern beläuft sich auf 21.8°C (17–28°C). Die Dauer  

der Räucherung beträgt zwischen 4 und 240 Stunden (Mittel: 

47 h). Die Mehrzahl der Betriebe verwenden Sägemehl, sechs 

Betriebe Sägespäne und nur einer arbeitet mit Reibrauch. 

Meistens wird mit Nadelholz oder unbekanntem Mischholz 

geräuchert. Fünf 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 beträgt 

11°C, wobei die Werte zwischen Kühlraum und Verkaufs-

laden und teilweise auch nach Jahreszeit stark schwanken 

können (1–20°C).

Stossen von Würsten
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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 Länge belief sich auf durchschnittlich 18 cm (Norm:  

15–20 cm) mit einem Minimum von 16 und einem Maximum 

von 20 cm.

Die Farbe aller Würste 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 über das Räu-

chern war jedoch nicht ersichtlich.

3.2.2  Technologische Kontrolle innen – roh

Die Farbe aller Produkte lag im Normbereich (rosarot-rot). 

Die Korngrösse 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 ungenügend und bei einem übermässig. 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 während der Fabrikation und Lagerung dürfte die 

Hauptursache für diese Fehler sein.

Als Fehlgeruch wurde bei einem Betrieb «Gärgeruch» 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 über dem Normwert 

(4.8–5.4).

3.2.3  Technologische Kontrolle und organoleptische Prüfung 

– gekocht

Bei der Farbe wurden keine Abweichungen von der Norm 

(rosarot-rot) festgestellt.

Bei der Konsistenz war der häufigste Fehler «Löcher 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 Korngrösse im gekochten Zustand bestätigte die Befunde 

im Rohzustand (Mittel = 6 mm, vereinzelte Abweichungen).

Alle Därme 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 Umrötezeit aufwiesen. 

Statt «angenehmer Räuchergeruch» wurde in sieben Pro-

dukten «Gärgeruch» und in zwei «Mangel an Geruch» fest-

gestellt. Alle drei nicht konformen Produkte wiesen «Gärge-

ruch», zwei «Darmgeruch» und eines zusätzlich «Mangel an 

Geruch» auf.

Beim Geschmack wurden folgende Positionen beanstandet:

pikanter Geschmack, zu salzig 6

Fehlgeschmack 6

Mangel an Geschmack 2

süsslicher Geschmack 7

ranziger Geschmack 1

Dabei wurde kein signifikanter Zusammenhang zwischen pH-

Wert und «Fehlgeschmack» festgestellt.

Das Würzen wurde in sechs Produkten als «Überschuss oder 

Mangel an Salz» beanstandet. Alle drei nicht konformen 

Produkte wurden in dieser Position belastet. Drei Produkte 

wiesen «dominante(s) Gewürz(e)» auf und ein Produkt «un-

gewöhnliches Gewürz». 

In keinem Produkt wurden Sehnen oder andere störende Teile 

festgestellt.

3.2.4  Entscheid der Prüfungskommission

Drei Produkte wurden mit folgenden Bemerkungen als nicht 

konform beurteilt: 

1 zu salzig, Konsistenz (Löcher und Risse, mangelnde Kom-

paktheit), Gärgeruch

2 Salzmangel, Fremdgeschmack, Gärgeruch, ungenügende 

Bindung

3 Wurst bereits zu trocken, entspricht nicht mehr den Krite-

rien einer Rohwurst zum Gekochtessen
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3.3  Betriebserhebungen Saucisse aux choux vaudoise

 

3.3.1  Fabrikation

Von den 20 Betrieben, deren Daten ausgewertet wurden, 

fabrizieren 16 wöchentlich und vier Betriebe alle zwei Wo-

chen. Die wöchentlich hergestellte Menge der gewerblichen 

Betriebe beträgt im Mittel 45 kg (13–100 kg). Die Fabrikation 

beschränkt sich überall auf die Wintersaison.

3.3.2  Rohmaterial

Acht der 20 Betriebe setzen Fleisch aus der eigenen Schlach-

tung ein, die übrigen, zwei davon nur teilweise, kaufen das 

Material zu. 

Das häufigste Schlachtgewicht liegt zwischen 85 und 100 kg. 

Einige Betriebe verarbeiten etwas leichtere Tiere und nur ein 

Betrieb Schweine über 100 kg. Sechs Hersteller verwenden 

manchmal gefrorenes Fleisch.

Über die verwendeten Fleisch- und Speckqualitäten gibt 

Tabelle 4 Auskunft. Oft setzen die Hersteller verschiedene 

Qualitäten ein, um eine nach ihren Vorstellungen geeignete 

Brätmasse zu erreichen. Der mittlere Speckanteil beträgt 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 

überall vorgekocht und vakuumiert. Die maximale Lagerdau-

er vor Gebrauch liegt im Mittel der Betriebe bei 7 Tagen 

(1–20). 

3.3.3  Salz, Gewürze, Zusatzstoffe

Die mittlere total eingesetzte Salzmenge beträgt 16.4 g  

(14–18 g) und liegt bei den nicht konformen Produkten signi-

fikant höher (18.0 g) als bei den konformen (16.1 g). Bei 15 

Betrieben handelt es sich ausschliesslich um Nitritpökelsalz. 

Lediglich fünf Hersteller geben teilweise Kochsalz (7.5–12 g) 

zu. Bei den Gewürzen stehen vor allem Pfeffer, Koriander und 

Muskat im Vordergrund (Tab. 5), während sieben Betriebe 

zusätzlich 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 Korngrösse für Fleisch und Speck im Wolf beträgt 

5.2 mm (4–6 mm). Die Korngrösse für 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 Körn-

grösse 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.

Rohmaterialien für Saucisse aux 
choux vaudoise
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Tabelle 4: Eingesetzte Fleisch- und Speckarten nach Sortierungsklassen (n = 20)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind möglich)

Tabelle 5: Eingesetzte Gewürze (n = 20)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind möglich)

Sortierungsklasse - Speckart Anzahl Betriebe  

Fleisch S1  1 

Fleisch S2  3 

Fleisch S3  15 

Fleisch S4  7 

Fleisch S5  1 

Rückenspeck  5 

Nackenspeck  12 

Halsspeck  4 

Schulterspeck  3 

Bauchspeck  6 

Grifffett  8 

Stotzenspeck  2 

Gewürze  Anzahl Betriebe  

Pfeffer  20 

Macis  3 

Gewürznelke  1 

Koriander  11 

Knoblauch  3 

Muskat  8 

Anis  1 

Aromat  1 

Zucker  1 

Blut  7 
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3.3.5  Därme

Die von allen Herstellern zugekauften Därme stammen von 

acht verschiedenen Herkünften. Die mittlere Lagerzeit der 

Därme beträgt 53 Tage (15–180). 15 Betriebe lagern die Där-

me trocken, neun davon im Salzraum und die sechs andern 

gekühlt. Zwei Betriebe lagern die Därme in Beuteln und einer 

in der Salzlake. Die zwei Betriebe, welche die Därme im Beutel 

lagern, wiesen eine nicht konforme Produktequalität auf.

3.3.6  Umrötung

Die mittlere Temperatur während der Umrötung beträgt 

18.2°C mit Extremwerten von 10 und 30°C. Die Umrötung 

erfolgt in 13 Betrieben in der Rauchzelle und bei den restli-

chen im Produktionsraum. 

Die Umrötedauer variiert stark und beträgt im Mittel acht 

Stunden. In fünf Betrieben wird weniger als drei Stunden und 

in vier Betrieben über 24 Stunden umgerötet.

3.3.7  Räuchern

Drei Betriebe räuchern in einer Zelle, die restlichen in einer 

traditionellen Rauchkammer. Die mittlere Temperatur beim 

Räuchern beträgt 21.2°C (15–28°C). Die Dauer der Räuche-

rung liegt zwischen 4 und 108 Stunden (Mittel: 35 h). Die 

Mehrzahl der Betriebe verwenden Sägemehl, zwei Betriebe 

Sägespäne und keiner arbeitet mit Reibrauch. Meistens wird 

mit Nadelholz oder unbekanntem Mischholz geräuchert. Ein 

Betrieb verwendet ausschliesslich Laubholz. 

3.3.8  Lagerung bis Verkauf

Die gesamte Fabrikationsdauer beträgt 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 

beträgt 11°C, wobei die Werte zwischen Kühlraum und Ver-

kaufsladen stark variieren (1– 20°C).

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 fünf 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 bemängelt. 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.
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3.4.2  Technologische Kontrolle innen – roh 

Die Farbe war in sechs Fällen zu bleich (hellrosa) und in einem 

Fall zu dunkel (dunkelrot). Die Umrötung des Rohmaterials ist 

aufgrund des Verdünnungseffektes von Weisskohl erschwert, 

was zu einer helleren Farbe führen kann. Längere Umrötungs-

zeiten deuten auf diese Problematik hin. Zu empfehlen ist das 

Verwenden von rotem Fleisch mit hohem Myoglobingehalt.

Die Körngrösse betrug bei 18 Betrieben 4 mm. Bei je einem 

Betrieb wurden 3 bzw. 5 mm festgestellt.

Die Fleisch-Fettverteilung war bei einem Betrieb ungenügend. 

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 Räucherdauer 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 Prüfung 

– 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 Korngrösse im gekochten Zustand bestätigte die Befunde 

im Rohzustand (Mittel = 4 mm, vereinzelte Abweichungen). 

Je in einem Produkt wurden zu grosse Fettstücke bzw. eine 

zu feine Zerkleinerung festgestellt.

Das Entfernen des Darms war bei zehn Produkten schlecht 

möglich, darunter bei zwei nicht konformen Produkten.

Statt «angenehmer Räuchergeruch» wurde in zwei Produk-

ten «Gärgeruch» und ebenfalls in zwei «Mangel an Geruch» 

festgestellt. Von den nicht konformen Produkten wiesen eines 

«Gärgeruch» und zwei «Mangel an Geruch» auf.

Beim Geschmack wurden folgende Positionen beanstandet:

pikanter Geschmack, zu salzig 5

Fehlgeschmack   8

Mangel an Geschmack  2

süsslicher Geschmack   5

saurer Geschmack:   2

Das Würzen wurde je in zwei Produkten als «Überschuss 

oder Mangel an Salz» und «dominante(s) Gewürz(e)» bean-

standet. Bei den dominanten Gewürzen könnte es sich um 

Macis oder Muskat gehandelt haben, die in diesen Betrieben 

eingesetzt wurden. 

In keinem Produkt wurden Sehnen oder andere störende Teile 

festgestellt.

 

3.4.4  Entscheid der Prüfungskommission

Drei Produkte wurden mit folgenden Bemerkungen als nicht 

konform beurteilt: 

1 zu starke Kühlung wahrscheinlich → graue Farbbildung 

besteht auch nach Kochen, dominantes Gewürz

2 zu salzig, Fehlgeschmack, zu wenig Weisskohl

3 zu wenig Weisskohl, zu wenig Salz, zu wenig geräuchert, 

zu viel Schwarten

Geräuchte (oben) und frisch abgefüllte (unten) Waadtländer 
Rohwürste
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3.5  Betriebserhebungen Boutefas

 

3.5.1  Fabrikation

Alle zwölf Betriebe, deren Daten zusammen mit den ver-

fügbaren Sensorikergebnissen ausgewertet werden konnten, 

fabrizieren ein Mal pro Woche während des ganzen Jahres. 

Die wöchentlich in den Betrieben hergestellte Menge beträgt 

im Mittel 6 kg (2–20 kg). 

3.5.2  Rohmaterial

Fünf der zwölf Betriebe verwenden Fleisch aus der eigenen 

Schlachtung, die übrigen kaufen das Material zu. Das häu-

figste Schlachtgewicht liegt zwischen 85 und 100 kg. Nur ein 

Hersteller verwendet manchmal gefrorenes Fleisch.

Über die verwendeten Fleisch- und Speckqualitäten gibt Ta-

belle 6 Auskunft. Oft verwenden die Hersteller verschiedene 

Qualitäten, um eine nach ihren Vorstellungen geeignete Brät-

masse zu erreichen. Der durchschnittliche Speckanteil beträgt 

36.5% (25–50%). 

Tabelle 6: Eingesetzte Fleisch- und Speckarten nach Sortierungsklassen (n = 12)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind möglich)

Sortierungsklasse - Speckart Anzahl Betriebe  

Fleisch S1  6 

Fleisch S2  6 

Fleisch S3  2 

Fleisch S4  1 

Sauenfleisch  1 

Rückenspeck  4 

Nackenspeck  11 

Halsspeck  5 

Schulterspeck  4 

Stotzenspeck  1 

3.5.3  Salz, Gewürze, Zusatzstoffe

Die mittlere total eingesetzte Salzmenge beträgt 17.4 g 

(15–20 g). Bei acht Betrieben handelt es sich ausschliesslich 

um Nitritpökelsalz. Lediglich vier Hersteller geben teilweise 

Kochsalz (7.5–12 g) zu, um damit die zugesetzte Nitritmenge 

reduzieren zu können. 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 Gewürzen 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 beträgt 3.1 g/kg (1–5).

3.5.4  Verarbeitung

Die mittlere Korngrösse für 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.

3.5.5  Därme

Die Blinddärme stammen von fünf verschiedenen Herkünf-

ten. Die mittlere Lagerzeit der Blinddärme beträgt 42 Tage 

(15–90). Zehn Betriebe lagern diese trocken, acht davon im 

Salzraum und die andern gekühlt. Zwei Betriebe lagern die 

Därme in einer Salzlake. 
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Tabelle 7: Eingesetzte Gewürze (n = 12)
(Mehrfachnennungen pro Betrieb sind möglich)

3.5.6  Umrötung

Die maximale Umrötetemperatur beträgt im Mittel 18.1°C 

mit Extremwerten von 12 und 30°C. Der Mittelwert der ma-

ximalen Umrötetemperatur ist bei den konformen Produkten 

erstaunlicherweise tiefer (15.3°C) als bei den nicht konfor-

men (20.8°C). Die Temperatur bei der Umrötung ist auf die 

Betriebsverhältnisse (Feuchtigkeit, Dauer) abzustimmen. Die 

Umrötung erfolgt in zehn Betrieben in der Rauchzelle und bei 

den restlichen im Produktionsraum. 

Die Umrötedauer variiert stark und beträgt im Mittel zehn 

Stunden. In einem Betrieb wird weniger als drei Stunden und 

in drei Betrieben über 24 Stunden umgerötet. Die aufgrund 

der betriebseigenen Erfahrungen gewählte Umrötezeit ist 

vom Rohmaterial, den Zutaten und von der Temperatur sowie 

von der relativen Luftfeuchtigkeit abhängig.

Gewürze  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 bemängelt. Die Kon-

sistenz wurde ebenfalls bei einem Produkt als «weich» cha-

rakterisiert. Diese zwei Produkte waren nicht konform.

Bei fünf Produkten wurde der Rauchgeruch als «Fremdge-

ruch» bezeichnet, vier davon waren nicht konform. 

 

 

3.5.7  Räuchern

Ein Betrieb räuchert in einer Zelle, die restlichen in einer 

traditionellen Rauchkammer. Die mittlere Temperatur beim 

Räuchern beträgt 20.4°C (17–26°C). Die Dauer der Räuche-

rung liegt zwischen 10 und 240 Stunden (Mittel: 64 h). Nur 

ein Betrieb verwendet Holzspäne, die restlichen benutzen 

Sägemehl. Meistens wird mit Nadelholz oder unbekanntem 

Mischholz geräuchert. Ein Betrieb verwendet ausschliesslich 

Laubholz.

3.5.8  Lagerung bis Verkauf

Die gesamte Fabrikationsdauer beträgt 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 beträgt 11°C, wobei die Werte zwi-

schen Kühlraum und Verkaufsladen stark variieren (1–20°C).

3.6.2  Technologische Kontrolle innen – roh 

Die Körngrösse betrug bei neun Betrieben 7 mm und bei drei 

Betrieben 6 mm. Das Fleisch : Fettverhältnis 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 für diese Fehler 

dürfte eine zu geringe und meist nicht kontrollierte relative 

Luftfeuchtigkeit während der Fabrikation und Lagerung ge-

wesen sein.
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Als Fehlgeruch wurde bei je einem Produkt «Gärgeruch» und 

«untypischer Geruch» sowie bei fünf Produkten «Fremdge-

ruch» vermerkt. Fünf 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 über 

dem Normbereich (4.8–5.4).

3.6.3  Technologische Kontrolle und organoleptische Prüfung 

– 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. «Löcher und 

Risse» wiesen die meisten Produkte (10 von 12) auf. «Zu 

wenig kompakt» erschien ein Produkt. 

Die Korngrösse im gekochten Zustand bestätigte die Befunde 

im Rohzustand. In zwei Fällen war der Darm schlecht entfet-

tet. Der Darm klebte bei zehn Produkten leicht.

Statt «angenehmer Räuchergeruch» wurde bei allen sechs 

nicht konformen Produkten «Gärgeruch» festgestellt. In vier 

Boutefas, drei davon ebenfalls nicht konform, wurde «Man-

gel an Geruch» bemängelt.

Beim Geschmack wurden folgende Positionen beanstandet:

pikanter Geschmack, zu salzig 2

Fehlgeschmack 8 (alle 6 nicht konformen) 

Mangel an Geschmack 1

süsslicher Geschmack  4 (3 nicht konform)

ranziger Geschmack 4 (alle nicht konform)

Der pH-Wert der Boutefas mit «Fehlgeschmack» lag im Mittel 

um 0.2 Einheiten höher (5.38) als derjenigen ohne Bemer-

kung in dieser Position (5.18). 

Das Würzen wurde in acht Produkten als «Überschuss oder 

Mangel an Salz», in vier als «dominante(s) Gewürz(e)» und 

in einem als «ungewöhnliche Gewürze» beanstandet. Bei den 

dominanten Gewürzen könnte 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 stö-

rende Teile festgestellt.

3.6.4  Entscheid der Prüfungskommission

Sechs Produkte wurden mit folgenden Bemerkungen als nicht 

konform beurteilt: 

1 Fremdgeschmack, Gärung, technologische Probleme

2 Fremdgeschmack, gegärt, starker Geruch, Probleme beim 

Räuchern (bei der Erhebung wurden in den Positionen be-

züglich Räuchern bei diesem Betrieb keine Abweichungen 

bemerkt)

3 Gärgeschmack, Probleme beim Räuchern (einziger Betrieb 

mit Holzspänen, relativ lange Fabrikationsdauer)

4 Fremdgeschmack, schlechter Geschmack

5 Fremdgeschmack, Gärung, sichtbare Löcher bedingt durch 

Gärung

6 Tendenz zu Salzigkeit, leichte Gärung

Vorbereitung von Boutefas für die Beur-
teilung
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4.  Zusammenfassung

4.1  Saucisson vaudois

Folgende Punkte können aufgrund der Erhebung und der 

sensorischen Tests für die Saucisson vaudois als qualitätsrele-

vant bezeichnet werden: 

• Gute Fleisch- und Fettqualität (Sortierungsklasse)

• Genügend Zusatzstoffe einsetzen (gemäss Empfehlung  

der Hersteller)

• Därme nicht zu lange lagern (5 Wochen besser als 10 Wo-

chen)

• Umrötung nicht im Produktionsraum, sondern in Zelle 

• Kürzere Umrötedauer (8–10 Stunden besser als über  

24 Stunden)

Geruchs- und Geschmacksfehler, aber auch die auftretenden 

Löcher und Risse deuten auf Fermentationsstörungen hin. 

Mit kontrollierter Temperatur- und Feuchtigkeitssteuerung, 

genügend Zusatzstoffen und allenfalls dem Einsatz einer Star-

terkultur könnten derartige Fehler vermieden werden.

4.2  Saucisse aux choux vaudoise

Drei Empfehlungen lassen sich aus der vorliegenden Erhe-

bung für die Saucisse aux choux vaudoise ableiten:

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

• Lagerung der Därme nicht in Beuteln (sachets)

• 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:

• Auf den teilweisen Zusatz von Kochsalz verzichten, nur 

Nitritpökelsalz verwenden

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

• Kneten in Knetmaschine bevorzugen, auf manuelles Kne-

ten bzw. Blitz verzichten

• Lagerung vor der Umrötung im Kühl- statt im Produktions-

raum

• Umrötung in Zelle statt im Produktionsraum

Die Geruchs- und Geschmacksfehler, aber auch Löcher und 

Risse deuten auf Fermentationsstörungen noch verstärkter als 

bei der Saucisson vaudois hin. Das grössere Kaliber verlangt 

nach intensiver Gärungssteuerung. Kontrollierte Tempera-

tur- und Feuchtigkeitsführung, genügend Zusatzstoffe und 

allenfalls der Einsatz einer Starterkultur können mithelfen, 

derartige Fehler zu eliminieren. 

5.  Schlussfolgerung

Obwohl die Anzahl der erfassten Betriebe für 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 Fettqualität (Speckart) ist von zentraler Bedeutung

• Genügend Zusatzstoffe (Empfehlungen der Gewürzher-

steller beachten)

• Salz: Gesamtmenge reduzieren (16 statt 18 g/kg), auf teil-

weisen Ersatz von Nitritpökelsalz mit Kochsalz verzichten

• Einsatz einer Starterkultur zu empfehlen: könnte allenfalls 

auch zur generellen Identifikation von Produkten aus den 

zertifizierten Betrieben herangezogen werden

• Lagerung der Därme: nicht zu lange, nicht in Beuteln 

• Umrötung: eher in Rauchzelle (nicht Produktionsraum), 

eher kürzere Umrötedauer anstreben (abhängig von Roh-

material, Einsatz einer Starterkultur, Klimabedingungen, 

etc.)

• Kontrollierte Temperatur- und Feuchtigkeitsführung (z.B. 

mit Hilfe von Aufzeichnungen, elektronischer Erfassung)

Inwieweit sich die genannten Kriterien einzeln bzw. in Kom-

bination auf die Qualität der untersuchten Waadtländer Roh-

würste auswirken, lässt sich aufgrund der vorliegenden Daten 

nicht abschliessend beurteilen. Die festgestellten Risikofakto-

ren können 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; für eine gute 

Produktequalität ist jedoch das Beherrschen sämtlicher Her-

stellungsschritte vonnöten.
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Anhang 1: Erhebungsblatt
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Anhang 2: Beurteilungsblatt für Saucisson vaudois
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Anhang 3: Beurteilungsblatt für Saucisse aux choux vaudoise
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Anhang 4: Beurteilungsblatt für Boutefas
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