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Von Helena Kneubühler

N
eben der Entwicklung und
Verbesserung von Verfah-
ren für die Herstellung

von traditionellen sowie innova-
tiven Fleischprodukten hat sich
ALP zum Ziel gesetzt, die ernäh-
rungsphysiologischen Kennt-
nisse im Bereich Fleisch- und
Fleischprodukte weiter auszu-
bauen sowie neue Analyseme-
thoden zu entwickeln. ALP in-
formiert die Fleischbranche und
weitere Interessenten über ver-
schiedene Kanäle regelmäßig
über den Stand der momentanen
Forschung. Einige aktuelle For-
schungsarbeiten werden nach-
folgend etwas genauer erläutert. 

Zuviel Salz in der Wurst?

Verschiedene Untersuchun-
gen der letzten Jahre habe ge-
zeigt, dass ein hoher Konsum
von Salz bei salzsensitiven Per-
sonen mit Herz-Kreislaufer-
krankungen zu einer Verschär-
fung von gesundheitlichen Pro-
blemen führen kann. Um dieses
Gesundheitsrisiko zu minimie-
ren, bemühen sich daher ver-
schiedene Länder bereits seit ei-
niger Zeit, den Salzkonsum der
Bevölkerung zu reduzieren (Ziel
der WHO: 5 g Salz/Tag). Im Jahr
2008 wurde dieses Thema nun
auch in der Schweiz aktuell. Ge-
mäß einer Studie in der Region
Genf (BEER-BORST et al., 2009)
liegt der Salzkonsum der
Schweizer Bevölkerung bei rund
8 g/Tag (Frauen), respektive

10 g/Tag (Männer). Daher hat
sich das Bundesamt für Gesund-
heit BAG zum Ziel gesetzt, den
Salzkonsum der Bevölkerung
kontinuierlich zu senken. Ein
wichtiger Pfeiler dieser Aktion
bildet die Reduktion des Salzge-
haltes in verarbeiteten Lebens-
mitteln. Da Fleischprodukte mit
8% nach Backwaren und Käse
am stärksten zur Salzaufnahme
beitragen (BEER-BORST et al.
2009), gilt es Möglichkeiten und
Grenzen einer Salzreduktion in
der Fleischverarbeitung auszu-
loten. 

Salz hat in Fleischprodukten
nicht nur einen Einfluss auf den
Geschmack, sondern nimmt
auch eine wichtige technologi-
sche und antimikrobielle Funk-
tion ein. Aus diesem Grund
führte ALP Versuche zur Salzre-
duktion sowie teilweisen Ersatz
von Salz durch Kaliumchlorid in
verschiedenen Produktkatego-
rien (Brühwürste, Rohwürste,
Rohpökelwaren, Kochpökelwa-
ren) durch und beurteilte die
Produkte bezüglich Lebensmit-
telsicherheit, Technologie und
Sensorik. Es ist das Ziel Lösun-
gen vorzuschlagen, welche für
die Branche vertretbar sind. Ers-
te Resultate haben gezeigt, dass
eine Salzreduktion in Brüh-
wurstwaren im Rahmen der vom
BAG geforderten Größenord-
nung von 15% durchaus mög-
lich sein sollte. Wie dies aller-
dings bei anderen Produktkate-
gorien aussieht, wird zurzeit
noch ausgewertet. Sobald gesi-
cherte Resultate vorliegen, wer-
den diese mit den entsprechen-
den Empfehlungen an die Bran-
che weitergereicht. 

Destrukturierte Zonen 
in Kochschinken 

Destrukturierte Zonen in
Kochschinken führen in der
Schweiz jährlich zu hohen Ver-
lusten für die Fleischverarbei-
tungsbetriebe. Der eigentliche
Schaden wird beim Schneiden

der Schinken
ersichtlich. So-
bald Kochschin-
ken in dünne
Scheiben ge-
schnitten wird,
sind weiche,
pastöse Zonen
sichtbar oder
die Scheiben
zerfallen sogar
teilweise und
sind dadurch nicht mehr ver-
marktbar. Noch immer ist nicht
klar, was die eigentlichen Ursa-
chen für diese Strukturfehler
sind. Im Rahmen einer im Jahr
2009 abgeschlossenen Doktorar-
beit wurde dieses komplexe Pro-
blem der Destrukturierung ein-
gehend untersucht. Destruktu-
rierte Zonen sind teilweise be-

reits im Rohmaterial erkennbar.
Chemische und physikalische
Analysen haben gezeigt, dass der
Defekt ähnliche Eigenschaften
wie PSE-Fleisch, respektive
Kochschinken aus PSE-Fleisch
aufweist (HUGENSCHMIDT,
2009). Charakteristisch sind die
weiche Textur, die helle Farbe,
das reduzierte Wasserbindungs-
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Verbesserte Verfahren und neue Analysen 
Agroscope Liebefeld-Posieux ALP forscht an traditionellen sowie innovativen Fleischprodukten 

Seit 2004 wird an der For-
schungsanstalt Agroscope Liebe-
feld-Posieux ALP im Bereich
Fleischverarbeitung geforscht.
Ziele der Forschungsperiode
2008 bis 2011 sind unter ande-
rem die Entwicklung und Verbes-
serung von Verfahren für die
Herstellung von traditionellen
sowie innovativen Fleischpro-
dukten. 

Destrukturierte Zonen in Kochschinken führen zu hohen
Verlusten.
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Verbesserte Verfahren und neue Analysen 

vermögen und möglicherweise
die damit verbundene vermin-
derte Lakenaufnahme. Insbe-
sondere der postmortale pH-
und Temperaturverlauf schei-
nen den Destrukturierungsgrad
im Rohmaterial entscheidend zu
steuern. Beide Parameter wer-
den wiederum von verschie-
densten Faktoren (Tier, Umwelt,
Schlachtvorbereitung, Schlacht-
prozess etc.) beeinflusst. Verar-
beitungsversuche haben aber
auch gezeigt, dass diverse Pro-
duktionsschritte den Fehler re-
duzieren oder auch verstärken
können (HUGENSCHMIDT, 2009). 

Aufbauend auf die im Rah-
men der Dissertation von Ga-
briel Hugenschmidt gewonne-
nen Erkenntnisse wird das Pro-
blem nun im Rahmen eines Pro-
jektes, welches von der Förder-
agentur für Innovation des
Bundes (KTI) finanziell unter-
stützt wird, weiter bearbeitet.
Das Projekt wird unter der Lei-
tung der Schweizerischen
Hochschule für Landwirtschaft
SHL in enger Kooperation mit
Agroscope Liebefeld-Posieux
ALP, Suisag AG und der Fleisch-
branche durchgeführt. Ziel des
Projektes ist es, die Einflüsse
von Tiermaterial, Schlachttech-
nologie und Fleischverarbei-
tung zu ermitteln und Maßnah-
men zur Vermeidung von De-
strukturierungen vorzuschla-
gen. In einer ersten Versuchs-
phase wurden daher zwei
Schlachtungen mit jeweils zwei
verschiedenen Rassenkombina-
tionen in unterschiedlichen
Schlachthöfen und anschlie-
ßender Verarbeitung in jeweils

zwei Verarbeitungsbetrieben
durchgeführt. Sowohl Herkunft
als auch Schlachtprozess zeigten
einen deutlichen Einfluss auf
die Destrukturierungen im
Rohmaterial. Trotzdem war es
möglich, aus destrukturiertem
Rohmaterial Endprodukte zu
erzeugen, die keine Probleme
beim Slicen machten, wie auch
umgekehrt. Dies weist klar da-
rauf hin, dass die Verarbei-
tungstechnologie einen starken
Einfluss auf den letztendlichen
Destrukturierungsgrad in
Kochschinken hat. Mittlerweile
wurden bei Agroscope Liebe-
feld-Posieux auch Schlachtver-
suche mit unterschiedlichen
Kühlregimes durchgeführt. Das
Rohmaterial wurde im An-
schluss im Ausbildungszen-
trum für die Schweizer Fleisch-
wirtschaft (ABZ Spiez) zu
Schinken verarbeitet und nach
dem Schneiden weiter analy-
siert. Es besteht die Hoffnung,
die eigentlichen Einflussfakto-
ren weiter einzugrenzen, sodass
durch Prozessoptimierungen
entlang der gesamten Wert-
schöpfungskette die Verluste
durch destrukturierte Schin-
kenscheiben reduziert werden
können.

Fettreduktion 
in Salami möglich?

Der Anteil an übergewichti-
gen und fettleibigen Personen
hat in der Schweiz in den letzten
Jahren stetig zugenommen. Ge-
mäß Bundesamt für Gesundheit
war 2002 rund 37% der Bevölke-
rung übergewichtig oder adipös,
rund 7% mehr als noch im Jahr
1992 (BAG, 2008). Die Forde-
rung nach fettreduzierten Le-
bensmitteln liegt auf der Hand.
Im Rahmen einer Bachelorarbeit
der Zürcher Hochschule für An-
gewandte Wissenschaften
(ZHAW) wurde daher die Fett-
reduktion in Rohwurst geprüft.
Anhand einer Modellwurst vom
Typ Salami soll dies durch Weg-
lassen des Speckes in unter-
schiedlichen Anteilen und ent-
sprechende Erhöhung des Antei-
les der übrigen Hauptkompo-
nenten, respektive durch einen
teilweisen Ersatz des Specks
durch ausgewählte Komponen-
ten (Inulin, Weizenfasern, Fett-
emulsion, verschiedene Käsesor-
ten) erreicht werden. 

Es zeigte sich, dass bis zu 75%
des Specks durch die Hauptzuta-
ten ersetzt werden konnten, oh-
ne dass sensorisch signifikante
Unterschiede festgestellt wur-
den. Die Herstellkosten wurden
dabei um knapp 10% erhöht und
der Fettgehalt um bis zu 60%
reduziert. Bei den Fettersatzstof-
fen ließen sich einzig durch die
Zugabe von maximal 50% Inu-
lin anstelle des entsprechenden
Speckanteils sensorisch anspre-
chende Produkte herstellen. Bei
einer maximalen Fettreduktion
von rund 40% erhöhten sich die
Herstellkosten um knapp 10%.
Die Weizenfaser-Varianten fie-
len bei der Farbe und dem
Schnittbild negativ auf. Der Zu-
satz der eingesetzten Fettemulsi-
on führte zu einem muffigen

Geruch, einer extrem weichen
Konsistenz und einem unkla-
ren, verschmierten Schnittbild
und erwies sich daher als un-
geeignet. Der Einsatz von Käse
bietet eine weitere Möglichkeit
für eine Fettreduktion in Roh-
würsten, wenn maximal die
Hälfte des Specks durch Käse er-
setzt wird. Je nach Käsesorte lag
die Fettreduktion zwischen 20
bis 25%, die Herstellkosten er-
höhten sich jedoch um bis zu
25%. Die erhöhten Kosten, ein
ungewohntes Schnittbild, ein je
nach Käsesorte dominantes
Aroma sowie erhöhte hygieni-
sche Risiken stellen einen
Markterfolg eines solchen Pro-
duktes jedoch in Frage.

Weiterausbau 
der Nährwerttabelle
für Fleischprodukte

Die Nährwertdaten, die in der
Schweizer Nährwerttabelle ver-
öffentlicht sind, beruhen bei
Fleischerzeugnissen größten-
teils auf Berechnungen basie-
rend auf den entsprechenden Re-
zepturen. Analytisch erhobene
Nährwertdaten für typische
Schweizer Produkte unter Ein-
bezug verschiedener Hersteller 

Schnittbilder (von links): Kontrolle, 100% Speck durch Hauptzutaten ersetzt,
100% Speck durch Weizenfasern ersetzt, 50% Speck durch Gruyère ersetzt,
100% Speck durch Gruyère ersetzt

Agroscope Liebefeld-Posieux ALP
gehört wie die Forschungsanstalten
Agroscope Changins-Wädenswil
ACW und Agroscope Reckenholz-Tä-
nikon ART zum Bundesamt für Land-
wirtschaft und damit zur Schweizer
Forschung für Landwirtschaft, Er-
nährung und Umwelt. Agroscope ist
in der landwirtschaftlichen For-
schung die treibende Kraft für nach-
haltiges Wirtschaften. Die drei An-
stalten erarbeiten wissenschaftliche
Erkenntnisse und technische
Grundlagen für agrar- und umwelt-
politische Entscheide und den Voll-
zug der Gesetzgebung. Agroscope
richtet sich auf die Bedürfnisse ihrer
Leistungsempfänger aus, das sind in
der Landwirtschaft tätige Personen,
Konsumenten sowie Öffentlichkeit
und Verwaltung. Die Forschungsan-
stalten fördern eine multifunktionale
und wettbewerbsfähige schweizeri-
sche Landwirtschaft. 

www.agroscope.ch 
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und regionaler Unterschiede
fehlen weitgehend. ALP hat sich
daher zum Ziel gesetzt, verschie-
dene typische Schweizer Fleisch-
waren auf den durchschnittli-
chen Nährwertgehalt (Energie,
Makronährstoffe, Vitamine,
Mengen- und Spurenelemente,
Aminosäuren, Fettsäuren) zu
analysieren und der Schweizer
Nährwertdatenbank
(www.swissfir.ch) zur Verfü-
gung zu stellen. Nachdem in den
Jahren 2006 bis 2009 bereits ty-
pische Brühwürste, Rohwürste
und Rohpökelwaren untersucht
wurden, laufen zur Zeit Analy-
sen von Kochpökelwaren (20
verschiedene Produkte). 
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und 2008 außergewöhnlich we-
nige Kühe zur Schlachtung ge-
bracht wurden. Die Bankvieh-
produktion war 2009 lediglich
um 0,1% höher als 2008. Die
Produktion an Schweinefleisch
stieg um 3%. Hingegen fiel
leicht weniger Schaf- und
Lammfleisch an (–0,5%).

Das gesteigerte Inlandange-
bot vermochte die Nachfrage
am Schweizer Markt ausrei-
chend zu decken, brachte aber
die Produzentenpreise unter
Druck. Von dieser Entwicklung
profitierten die Schweizer Kon-
sumenten 2009 in Form von
teilweise deutlich tieferen Prei-
sen. Nachdem die Preise für
Fleisch und Fleischprodukte in
den vergangenen Jahren ten-
denziell steigend waren, gingen
sie 2009 wieder zurück. Gemes-
sen an einem durchschnittli-
chen Warenkorb, entfallen in
der Schweiz etwa 10% der Aus-

gaben auf Nahrungsmittel. Ein
Viertel davon wenden die
Schweizer durchschnittlich für
Fleisch und Fleischprodukte
auf.

Ein Großteil des Fleisches
wird heute in der Gastronomie
oder unterwegs konsumiert.
Nach wie vor am häufigsten
werden außerhalb der eigenen
vier Wände Schweinefleisch
(25,2%) und Rindfleisch
(22,8%) gegessen. Die Zahlen
sind seit Jahren stabil. Beide
Sorten spielen über alle Kon-
sumentengruppen hinweg eine
wichtige Rolle. Auch Geflügel-
fleischgerichte wurden 2009
mehr verzehrt als im Vorjahr,
und es zeichnet sich ab, dass
Kalbfleischgerichte in der
Schweizer Gastronomie an Be-
deutung gewinnen werden. In-
zwischen enthalten 10,7% der
Mahlzeiten Kalbfleisch.

www.swiss-meat.com

Schweizer Konsumenten sind
von der Qualität heimischer

Fleischprodukte überzeugt:
Trotz eines Rückgangs des Pro-
Kopf-Konsums um fast ein Ki-
logramm, ist der Anteil an
Schweizer Fleischprodukten
2009 gegenüber dem Vorjahr
deutlich gestiegen. Insgesamt
ging der Fleischverbrauch in der
Schweiz um 1,8% zurück und
sank von 53,35 auf 52,38 kg pro
Person. Als einzige Fleischsorte
konnte Kalbfleisch zulegen,
wovon jeder Schweizer durch-
schnittlich 3,23 kg verzehrte.
Davon stammten 98,6% aus
heimischer Produktion, beim
Rindfleisch waren dies 85,4%
(2008: 80,8%) und beim
Schweinefleisch 93,7% (2008:
90,0%). Während der Ver-
brauch von Rind- und Schwei-
nefleisch zurückging, blieb der
Geflügelfleischkonsum unver-
ändert. 

Die inländische Rind- und
Schweinefleischproduktion
war 2009 deutlich größer als im
Vorjahr. Die Anzahl der Groß-
viehschlachtungen stiegen in
der Schweiz um 4,2% auf
387000 Stück an. Diese Zunah-
me war unter anderem eine Fol-
ge der deutlich höheren Kuh-
schlachtungen (+9,7%). Die
Differenz zum Vorjahr ist des-
halb so groß, weil aufgrund der
Situation auf dem Schweizer
Milchmarkt in den Jahren 2007

Fleischkonsum

Heimischer Anteil deutlich gestiegen

Trotz Rückgangs des Pro-Kopf-Konsums stieg der Schweizer Anteil 

Tab.: Schweizer Inlandproduktion und Konsum von Fleisch 2009
Inlandproduktion 

(Tonnen Schlachtgewicht) 
Konsum (verkaufsfertiges Fleisch)

Pro Kopf (kg)
2008 2009 % 2008 2009 %

Rindfleisch 105143 109360 4,0 11,31 10,99 –2,8
Kalbfleisch 30251 32238 6,6 3,12 3,23 3,5
Fleisch der Rindergattung 135394 141598 4,6 14,43 14,22 –1,5
Schweinefleisch 231013 237884 3,0 25,10 24,62 –1,9
Schaf- und Lammfleisch 5394 5365 –0,5 1,26 1,22 –3,2
Ziegenfleisch 539 493 –8,7 0,09 0,08 –11,1
Pferdefleisch 729 802 9,9 0,68 0,66 –2,9
Fleisch von Schlachttieren 373069 386141 3,5 41,56 40,80 –1,8
Geflügel 63830 65158 2,1 10,88 10,79 –0,8
Wild und Kaninchen 3372 3557 5,5 0,91 0,79 –13,2
Anderes Fleisch 67202 68715 2,3 11,79 11,58 –1,8
Fleisch aller Arten 440271 454857 3,3 53,35 52,38 –1,8
Fische und Krustentiere 1653 1905 15,3 8,46 8,70 2,8
Quelle: Proviande Fleischwirtschaft 7/2010


