Beniitzt man start Salz, Salpeter oder Konservens: 2
pokelsalz, so ist zu beachten, dafl Nitritpékelsalz erst
lemperatur von 65 Grad C wirksam wird. Die vielf: -
nung, dafl Nitritpdkelsalz auch bei geringeren Wirme
die Durchrétung schneller herbeifihrt, ist irrg. Es i
darauf zu achten, daff die Rauchkammer oder der sos
Vorriten beniitzte Raum eine Temperatur von
65 Grad C aufweist, da sonst der Lweck der Verwends
Nitrilpékelsalz, nimlich die Herstellungsweisc zu beschile
nicht erreicht wird.

3. Weicher oder schmalziger Speck darf nicht verwendet 3

Der Spek mufl kernig und gut gekiihlt sein,

- Der HerstellungsprozeR soll méglichst rasch vor sich
Langeres Untherstehen des Materials in warmen Riluee
vermeiden. -
- Vor der Riucherung miissen alle derartigen Wurstso e
Nacht, héchstens einen Tag, bei einer Temperatur vom
25 Grad C vorkanservieren, Speck und Fleisch mufl » i
Vorkonservieren sich auf dem Darm bereits abzeichng
wahrend dieser Zeit im Innern der Wurst sich vollz
Temperaturausgleich verhindert auch, dafi die Wu
graugriinen Kern erhilt,

. Die Wiirste miissen beim Vorkenservieren so aufgehd
den, daf sie cinander nicht beriihren. Bej Nichtbeachtus
ser Vorschrift entstehen feuchte Stellen, dic Wurst wis
kig, zerreifit an dicsen Stellen leicht und €s setzt sich S¢
an. Nach dem Vorkonservieren sollen die Wirste baldmé
gekocht werden.

7. Die Riucherung der gut abgetrockneten Wiirste muf} el
'Femperalui‘ von 40 Grad begitmen, die dann je n
Dicke der Wurst nach und nach bis auf 70 Grad C erhaly
Die Daver der Riucherung hat sich chenfalls nach de
der Wurst zu richten, Sic ist solange fortzusetzen, bis der
darchschliigt, und der Darm die gewiinschte Farbe hat
der Darm’ geschmeidig bleibt, stellt man zu Beginn des
cherung cine Schiissel mit dampfendem Sodawasser b
Rauchkammer. Sie kann bis zu 5 Stunden betragen.
Rauchern fiihrt durch Absonderung von Fleischsiften L
bildung, zur Schrumpfung der Wurstmasse und zur B
dung des Darmes.

8. Zur Herstellung des Rauches verwendet man Harthe
Hartholzspiine, die man mit etwas Sigemehl bedeckt.

9. Alle Dauerbrithwurstsorten miissen nach dem Abkoche

mals bei cincr Rauchtemperatur von 20—30 Grad C1
12 Stunden nachgeriuchert werden. i




