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Versuchsfrage:
Wie lange und mit welchem Futter miissen abge-
hende Muttersauen nachgefiittert werden, bis

eine fiir die Salamiproduktion geforderte Fettge-

webequalitit erreicht wird?

Gemdss Angaben des Schweizerischen Verbandes
der Salamifabrikanten betrigt die Inlandproduktion von
Salami 1. Qualitdt rund 2000 Tonnen Fertiggewicht. Die
1. Qualitat durfte 1/3 der Gesamtproduktion ausma-
chen. Dazu werden rund 2500 Tonnen Salami impor-
tiert.

Die Produktion einwandfreier Salami stellt hohe An-
forderungen an die Fleisch- und Fettqualitdt der Schwei-
ne, um die Voraussetzungen flr eine gute Lagerstabi-
litdt und hohen Genusswert erflillen zu kénnen. Von
einem Salamischwein wird ein reifes, dunkles Fleisch
und kerniger, oxidationsstabiler Riickenspeck gefordert.
Reifes, dunkles Fleisch bedingt altere und schwerere
Schweine von rund 150 kg, was aber chne Schlacht-
preiszuschldge fiir Schweinemaster nicht interessant ist.
Unter kernigem Speck wird eine feste Konsistenz ver-
standen und die Oxidationsstabilitat umschreibt die An-
falligkeit gegeniiber dem Ranzigwerden. Ausschlagge-
bend fir die Auspragung dieser Qualitatsmerkmale ist
die Fettsdurenzusammensetzung der Fettgewebe. Die
mehrfach ungesattigten Fettsduren (Polyensiuren) ver-
ursachen in zu hohen Anteilen eine weiche Fettkonsi-
stenz und vermindern die Oxidationsstabilitat. Da die

Was ist Salami?

Salami, eine urspriinglich italienische Spezialitét, ist
eine fermentierte, luftgetrocknete, nicht gerducherte
und mit Edelschimmel (berzogene Rohwurst, die als
schnittfestes Fertigprodukt ungekihit halftbar ist und
ohne Erhitzung verzehrt wird. Eine erstklassige Schwei-
zer Salami besteht aus mindestens 50 % magerem
Schweinefleisch sowie aus hdchstens 20 % Rindfleisch
und 30 % kernigem Schweinertickenspeck. Dazu kom-
men je nach Tradition und Region verschiedene Ge-
wiirze und Zusétze. Die Reifung und Trocknung dauert
mehrere Wochen bis Monate. Die Salami verlieren
dabei 1/3 bis 1/2 ihres Gewichtes.

Gute Salami

von abgehenden
Muttersauen

Auf die richtige Veredelung kommt es an!

Polyensduren des Futters praktisch vollstindig ins Fett-
gewebe von Schweinen eingelagert werden, ist der Fiit-
terungseinfluss entsprechend gross. Fir Salamischweine
ist ein tiefer Polyensdaurengehalt im Rickenspeck, d.h.
eine Fettzahl von maximal 60 einzuhalten. Dies schliesst
den Einsatz von pflanzlichen Olen, Schlacht- und Re-
staurationsabfillen, Backereinebenprodukten und Fisch-
mehl aus. Gewisse Salamiproduzenten legen die einzel-
nen Anforderungen vertraglich fest, schiitten aber im
Gegenzug einen Preisbonus aus.

Abgehende Muttersauen erfillen das flir Sala-
mischweine geforderte h&here Alter (>270 Tage) und
Gewicht (> 150 kg LG). Um auch die gewiinschte
Schlachtkondition und Fettgewebequalitdt zu erreichen,
wurde in einem Versuch an der Forschungsanstalt Po-
sieux mit insgesamt 52 abgehenden Sauen untersucht,
wie lange diese vor der Schlachtung mit einem «Salami-
futter» (11,8 M] VES, 13,3 % RP, 0,8 g PUFA/M]| VES; Re-
zeptur in Tab. 1) nachgefiittert werden mdssen. 5
Jungsauen (vor dem ersten Wurf ausgeschiedene
Sauen), 13 untrdchtige Sauen [Erstlingssauen und iltere
ohne erfolgreiche Belegung) und 31 abgesdugte Sauen
wurden fortlaufend dem Salamifutter bei semi ad lib.
Fatterung zugeteilt und schubweise geschiachtet, Als
Vergleichsbasis dienten 8 Kontrollsauen, die Siuge-
oder Trichtigkeitsfutter erhielten. Aus der Versuchsan-
ordnung ergab sich ein weites Spektrum im Alter (282 —
2140 Tage), Wurfnummer (0 - 12), Schlachtgewicht

Salami 1. Qualitdt stellt hohe Anforderungen an die Fleisch- und
fettqualitdt
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(106 — 229 kqg) und Versuchs-

dauer (4 - 122 Tage). Wih- %
rend der mittleren Vered- 66
lungsdauer von 39 Tagen ver-
zehrten die Sauen 3,88 kg
Futter/Tag. Dabei wurde ein -
Zuwachs von 26 kg bei einem

64

ohna Salamilutter

|

Tageszuwachs von 760 g rea- 60 Limite i

fisiert. Die Futterverwertung
variierte bei einem Mittelwert
von 5,85 in einem weiten Be-
reich. Die durchschnittliche 54
Ausbeute betrug 74 %. Mit
der Veredlungsphase konnte
die Fettzahi im Riickenspeck 50
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von 64,4 auf 56,6 gesenkt

werden, wobei 85 % der Abb.T: Fettzahi des Rickenspeckes von Muttersauen ohne und mit Salamifutter

Sauen die strenge Limite von
FZ 60 erfillten (Abb. 1). Die wo

tiefsten  Fettzahlen waren
bei einer Nachfiitterungsdau-
er von 35 — 55 Tagen, ab 125 700
kg Salamifutter und ab 20 kg

Gewichtszuwachs  zu ver- - “
zeichnen. 3w
Flir die veredelten Mutter- E o

sauen, die an die Firma Rapel- | %
300

li geliefert wurden, wurde der
Preisbonus ausnahmslos zuer- o
kannt, so dass pro kg SG Fr.
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5,8 — 6,5 geldst werden konn-

te. Dieser Preis liegt wesent- °
lich dber dem fiir Sauen Gbli-
chen Niveau. Bei Futterkosten
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von Fr. 82.- bis Fr. 152.— pro Abb. 2: Mehreriés fiir veredelte Muttersauen, die als Salamischweine bezahlt werden, in

Sau steht je nach Schlachtge-
wicht und Preisdifferenz zum
{iblichen flir Muttersauen giiltigen Preis ein Mehrerlés
von Fr. 270.— bis Fr. 800 pro Sau gegeniiber (Abb.2).
Die anfallenden Futterkosten werden demzufolge bei
weitem gedeckt, allerdings nur unter der Vorausset-
zung, dass die Muttersauen die fiir Salami geforderten
Qualitdtsanspriche erflllen und als Salamischweine be-

Tab. 1 Rezeptur Salamifutter
"~ Rohkomponenten - EEREHURIE e
Woizan TS89

Riibenschnitzel 22,20
Apfeltrester v o 10,0
Kartoffelprotein 3,4
Melasse " i 4,0
Salz 0,312
Kohlensaurer Kalk . 0,74
Dikalziumphosphat 0,874
L-ysin-HCl - 0,224
L-Threonin 0,05
Vitamine, Spurenelemente 0,40
Pramix Vit. E 0,04
Aroma . 0,07

Abhiincigkeit des Schlachtgewichtes und realisierter Preisdifferenzen zu Muttersauen

zahlt werden. Dies ist mit den Abnehmern vertraglich
zu regeln.

Die ersten Erfahrungen mit der Veredelung abgehen-
der Muttersauen belegen, dass die Korperfettzusam-
mensetzung Uber ein Salamifutter mit tiefem Polyensédu-
rengehalt glinstig beeinflusst werden kann. Aus den
Versuchsresultaten ergeben sich folgende Richtwerte fiir
Muttersauen zum Erreichen von Salamiqualitét:
¢ Alter bei Schlachtung: > 270 Tage
¢ Schlachtgewicht: > 115 kg
* Polyensadurengehalt der Ration: < 0,8 g Mj/kg Futter

(keine pflanzl. Ole, keine Schlacht- und Restaura-

tionsabfille, keine Backereinebenprodukte und kein

Fischmehl)

* Nachfiitterungsdauer: 5 bis 7 Wochen

Futterverbrauch: 125 kg (mindestens) bis 200 kg; ad

libitum Fltterung

Gewichtszuwachs: mindestens 20 kg

Tageszuwachs: im Mittel 600 bis 900 g

Fettzahl im Rlckenspeck: nicht tiber 60

Riickenspeckdicke: > 18 mm;

s Vitamin E (Futter): allenfalls Giber der Norm, miisste
noch abgeklart werden
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