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Wurst ist nicht gleich Wurst

Wurstwaren sind Briih-, Koch- oder
Rohwiirste. Die Salami gehért zu
Letzteren und wird luftgetrocknet,
ist also eine Dauerwurstsorte, die
klassischerweise einen grauweissen
Naturschimmelbelag (Edelschim-
mel) aufweist. Friiher enthielten die
italienischen Salamis oft Esel- und
Maultierfleisch. Heute jedoch wer-
den Salamis ausschliesslich aus
Schweine- und Rindfleisch oder nur
aus Schweinefleisch (pur porc) her-

gestellt.

Von Heini Hofmann

Unter den Rohwtrsten ist die Salami die
bekannteste und beliebteste. Rohwurst
bedeutet: ohne Kihlung haltbar und oh-
ne Erhitzung geniessbar. Rohwurster-
zeugnisse werden entweder kalt gerdu-
chert mit Nachtrocknen (z.B. Landjager)
respektive kalt gerduchert mit abgebro-
chener Reifung (z.B. Saucisson) oder
eben luftgetrocknet statt gerduchert (wie
die Salami).

Zu den luftgetrockneten, schimmeltiber-
zogenen Rohwirsten gehdren neben den
verschiedenen Salamitypen - Salami fein
(Typ Milano), Salami grob (Typ Nostrano),
Salami Varzi (mit Speckwtirfeli), Schwei-
zersalami und Salami pur porc - auch
Salsiz, Salametti, Knoblauchwurst.

Sei un Salame!

Wenn ein Tessiner einen Mitmenschen
solchermassen bezichtigt, ist dies etwa
gleichbedeutend mit Hanswurst auf
Deutsch. Und in Politik und Militar kennt
man die Salamitaktik, das Vereinnahmen
in kleinen Schritten, so wie man die Sa-
lami in diinne Scheibenrddchen schnei-
det, ganz im Gegensatz zu Brih- und
Kochwtirsten, die in dicke Scheiben zer-
trennt werden, und zwar schriag ge-
schnittene, um dem Auge grosseres Vo-
lumen vorzutduschen.

Auch sprachlich betrachtet ist Wurst
nicht gleich Wurst. Im Italienischen ist
die einzelne Wurst eine «salame» («Salz-
wurst»), wogegen «salami» den Plural be-
deutet. Doch in der deutschen Sprache
mutierte die italienische Mehrzahl zur
Einzahl, Salami, die wir durch einen
kiinstlichen Plural zu Salamis machen
miuissen. Ein Salami-Geschenk, beste-
hend aus nur einer Wurst, ist also, etwas
malizids ausgedriickt, eine Vorspiegelung
falscher Tatsachen... Zudem streitet
man sich in der Schweiz, ob man die oder
der Salami sagt. Und um die letzte Klar-
heit zu beseitigen: «salumi» bedeutet im
Italienischen ganz einfach Wurstwaren,
und «salumu» auf Korsisch Salami. Doch
nun zur Sache!

Salami — die Kénigin der Rohwiirste

Die Konigin der Robwtirste bei der gut tiberwachten Reifung in der Klimakammer der Bell AG in Basel,

die seit 1907 Salamis produziert. (Bild: Bell, Basel)

Gluschtige Salami-Marenda mit Typ Milano (Kornung 3-3,5 mm) und

Typ Nostrano (Kornung 6—8 mm) (Bild: Bell, Basel)

Rohmaterial und Verarbeitung

Trotz technischem Fortschritt werden
Salamis heute noch sehr traditionsver-
haftet hergestellt, wobei dem Rohmate-
rial und den Verarbeitungsschritten
grosste Wichtigkeit zukommt. Eine Sala-
mi entsteht in mehreren Arbeitsgiangen:
Bratherstellung, Abftillen in Wursthtille,
Trocknung und Reifung. Schauen wir da-
her den Fachleuten im Ausbildungszen-
trum fur die Schweizer Fleischwirtschaft
(ABZ) in Spiez und den beiden gréssten
Schweizer Salamifabrikanten, Bell in Ba-
sel und Rapelli in Stabio, etwas tiber die
Schultern:

Je nach Spezialitat wird reines Schweine-
fleisch oder eine Mischung aus Rind- und
Schweinefleisch verwendet. Die ausge-
ruhten Schlachttiere miissen gesund und
gut gemastet, sollten aber nicht zu fett
sein, und es werden eher altere Tiere be-
notigt. Wichtig sind hygienische Schlach-
tung und Verarbeitung, die Tierkorper
mussen mindestens 48 Stunden durch-
kiihlen, sollen aber nicht langer als 4 bis
5 Tage abhédngen, da sonst Néhrstoffe
verloren gehen. Zwei Drittel des Fleisches
sollen eine Verarbeitungstemperatur von
zirka -2 °C haben, ein Drittel kann frisch
verarbeitet und dann mit dem leicht an-
gefrorenen Fleisch vermengt werden.

Der Speck wird gut ausgektihlt in Wiirfel
geschnitten und 2 bis 3 Tage im Gefrier-
raum ausgetrocknet. Die Verarbeitungs-
temperatur soll bei zirka -6 °C liegen. Das
angefrorene Kuh- und/oder Schweine-
fleisch und der Riickenspeck werden zu-
sammen zerkleinert mit Scheffel und
Knetmaschine oder Scheffel und Blitz
oder mit dem Blitz allein, und zwar je
nach Salamispezialitat in unterschiedli-
cher Kérnung. Die Aromatisierung erfolgt
durch Beigabe von Salz, Gewlrzen oder
Pfeffer, bei einigen Sorten auch Knob-
lauch oder Wein.

Aus Brat wird Wurst

Wéhrend das Brét frither in der traditio-
nellen Mengmulde «marna» mehrmals
durch die Hadnde des Charcutiers ging,
ubernehmen heute moderne Mengma-
schinen (Tumbler) das Mischen des fetten
mit dem mageren Anteil. Vom Tumbler
wird das Brit in die Knetmaschine um-
gefullt und hier 3 bis 5 Minuten durch-
gewalkt. Damit der in der Luft enthalte-
ne Sauerstoff den Speck nicht ranzig
werden lasst, erfolgen diese Arbeitsgan-
ge unter Vakuum.

Salami-Tipps

Lagern:

B Ganze Salami: kithl und trocken lagern.

M Angeschnittene Salami: Schnittflache mit Butter,
Haushaltfolie oder feuchtem Tuch abdecken und
im Kiihlschrank lagern.

W Aufgeschnittene vakuumverpackte Salami: im
Kiihlschrank lagern.

W Aufgeschnittene offene Salami: sofort konsumie-
ren.

Geniessen:
Salami sollte bei Zimmertemperatur genossen wer-
den, da —wie bei Wein und Kdse — sich nur dann das
volle Aroma entwickelt.
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Die von angehenden Metzgern im Ausbildungszentrum in Spiez produzierten Salamis im Reifungsraum

(Bild: ABZ, $piez)

Beim Diinnschneiden der Salami kommen Farbe und Aroma optimal zur Geltung. (Bild: Rapelli, Stabio)

Nun kann das fertige Brat sorgfaltig in
Natur- oder Kunstdarme abgeftillt wer-
den. Die Fulltemperaturen fiir feinkorni-
ges Brat (Typ Milano) sollen bei zirka
-2°C liegen, fur grobkoérniges Brat (Typ
Nostrano) bei rund O °C. Letzter Herstel-
lungsschritt ist das Binden. Salamisor-
ten erster Qualitit werden auch heute
noch durch qualifiziertes Personal von
Hand gebunden, wobei dies eine Frage
der Asthetik ist und nichts mit der Qua-
litdt zu tun hat, weshalb auch nicht ge-
bundene Sorten von gleicher Wertigkeit
sind. Jetzt ist die Salami zwar formmas-
sig fertig, aber noch lange nicht genuss-
reif; denn nun folgt die hohe Kunst der
Trocknung und Reifung.

Nach Abhédngen tber Nacht werden die
Salamis an Stécke gehdngt und in die
Trockenrdaume gebracht, wo sie fiinf Ta-
ge bei absteigender Temperatur und Luft-
feuchtigkeit verbleiben (von 24 °C/95%
rel. Feuchte bis hinunter auf 14 °C/80%).
Ab dem sechsten Tag folgt die Reifung in
den Lagerraumen bei 12 bis 14 °C und 80
bis 85 Prozent relativer Feuchtigkeit. Der
Reifungsvorgang dauert bei kleinen Sor-
ten 2 Wochen, bei grossen von einem Ki-
logramm Gewicht bis zu 3 Monate. Durch
das langsame Trocknen verliert die Sala-
mi je nach Grosse bis zu einem Drittel an
Gewicht.

Umrétung und Salpeterabbau

Auch im Lebensmittelbereich basiert al-
les auf chemisch-physikalischen und

biologischen Vorgdngen, die exakt ge-
steuert werden muissen. Der pH-Wert des
Rohmaterials, der nicht mehr als 5,9 be-
tragen darf, muss bei der Rohwurst-Rei-
fung bis zum 10. Tag kontinuierlich ab-
sinken auf zirka 5,2 und sich bis zur
Schnittreife bei rund 5,5 bis 5,7 einpen-
deln. Mit zunehmender Abtrocknung
muss die Luftbewegung verringert wer-
den. Auch die Luftfeuchtigkeit muss
nach dem Schwitzprozess (bei Beginn der
Reifung) gesenkt werden, jedoch so, dass
die Differenz nicht zu gross wird, weil es
sonst zur Trockenrandbildung kommt.
Die anfianglich hohen Temperaturen
schaffen optimale Bedingungen fiir die
Mikroorganismen, damit eine gleichmas-
sige pH-Absenkung erfolgt, welche fiir die
Wasserabgabe und Umrétung ideale Vo-
raussetzungen schafft. Das Kochsalz for-
dert die Bratbindung und wirkt konser-
vierend, weil es unerwiinschte Bakterien
hemmt. Beim Salpeterabbau wird Nitrat
bakteriell zu Nitrit abgebaut. Dieses zer-
fallt in einem chemischen Vorgang zu
Stickoxid und geht mit dem Eisen des
Muskelfarbstoffes Myoglobin eine Ver-
bindung ein. Daraus resultiert im Umro-
tungsprozess Stickoxid-Myoglobin, auch
Pokelrot genannt.

Zuckerstoffe schliesslich bilden die Nah-
rung fiir die Mikroorganismen, es kommt
zur Bildung von Milchsédure, die ihrer-
seits fur die Senkung des pH-Wertes ver-
antwortlich ist. Wahrend des Reifepro-
zesses wird das Brét, das heisst das Ge-
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Aus Italienerin wurde Europierin

Heimat der Salami ist Italien — allen usurpatorischen
Gertichten zum Trotz. Hier existieren fast ein halbes
Hundert verschiedene Sorten, die sich in Kérnung,
Trocknungsdauer, Gehalt an Schweine- und Rind-
fleisch sowie Wiirzung unterscheiden.

Modena als Wiege

Zentrum der italienischen Dauerwurstherstellung
war lange Zeit Modena; heute sind Sorten aus ande-
ren Gebieten aber ebenso beriihmt. Je siidlicher, des-
to kleiner, grobkorniger und schirfer sind sie. Auch
die italienischen Salamisorten sind luftgetrocknet —
mit zwei Ausnahmen, die leicht angerduchert werden:
Salame Napoli und Secondigliano.

Italienische Salami gibt es in fiinf Qualititsstufen:
extra, prima, seconda, terza und inferiori — je nach
Gite der Zutaten. Eine Salame extra darf nur Schwei-
nefleisch enthalten, die andern Qualititen auch
Rind. Bekannte italienische Salamisorten sind Sala-
me Milano, Veronese, Felino, Fabriano, Napoletano,
Abruzzese, Veneto, Montanaro, Rimini, Crespone,
Friulano, Marchigiano, Toscano, Salsiccione, Ven-
triana etc. Die zwei grossten Salamihersteller Italiens
heissen Citterio und Negroni.

Europa und Schweiz
Heute werden praktisch in ganz Europa Salamis her-
gestellt, wobei sich diese meist deutlich von den ita-
lienischen unterscheiden. Gewohnlich werden die
ausseritalienischen «nach Art» bezeichnet, zum Bei-
spiel «nach Maildnder Art» oder «nach Veroneser
Art>. Tn Frankreich sind als Salami bekannt die Sau-
cisson sec, de Lyon und Rosette. In Korsika ist es die
«salumu». Auch Ungarn hat eine lange Salami-Tra-
dition, die 1883 von Italien tibernommen wurde.
Und in der Schweiz? Hier stammt der élteste Hinweis
auf die Salami — fast logischerweise — aus dem Tes-
sin, genau aus Locarno, wo in einem Dokument von
1767 zu lesen steht: «In un pasto di parata si usa ser-
vire: (...) salsiccia affettata e cruda, detta salammi.»
Heute gibt es sogar eine sogenannte Schweizer Sala-
mi (feinkornig), die aus mindestens 50 Prozent ma-
gerem Schweinefleisch sowie aus héchstens 20 Pro-
zent Rindfleisch und 30 Prozent kernigem Schweine-
riickenspeck besteht.
So ist also im Laufe der Zeit aus einer Italienerin eine
Europderin und Schweizerin geworden. Und man
mag sie tiberall. Immigration und Ausldnderassimi-
lation gibt es also nicht nur unter Menschen!
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Auch auf einer gemischten Platte darf die Konigin der Robwiiste nicht feblen. (Bild: Rapelli, Stabio)

misch aus Muskelfleisch, Speck und
Fleischsaft (Sol) verfestigt, indem mit fal-
lendem pH das Sol zu Gel erstarrt. Vor-
aussetzung fur eine gleichmassige Trock-
nung der Rohwurst ist also ein optimales
Zusammenspiel von pH-Wert, Tempera-
tur, Luftfeuchtigkeit und Luftbewegung.

Starterkulturen

Wie dies zuerst bei der Herstellung von
Joghurt, Quark und Kéase der Fall war
und heute auch bei Brot, Wein, Oliven,
Salzgurken und manch anderen Lebens-
mitteln gang und géibe ist, werden auch
in der Technologie der Salamireifung
Bakterien und Edelschimmelpilze als
Starterkulturen gezielt eingesetzt; sie be-
einflussen die pH-Wert-Senkung, den
Reifungsvorgang, die Farbhaltung, die
Konsistenz und den Geschmack positiv,
all das also, was die Salami zur Kénigin
der Rohwtirste macht.

Milchs&urebakterien bilden aus den zu-
gegebenen Kohlehydraten Milchsdure,
welche die Reifung beschleunigt. Mikro-
kokken bauen das Nitrat aus dem Pokel-
hilfsstoff ab und haben zusammen mit
Hefen einen gunstigen Einfluss auf Far-
be und Aroma der Salami. Edelschim-
melpilze schliesslich (die Rohwtirste wer-
den in einem Tauchbad mit deren Sporen
uberzogen) schiitzen die Salami vor Sau-
erstoff und Licht und verhindern so Ran-
zigwerden und Austrocknung sowie un-
erwiinschtes Schimmelpilzwachstum -

und verleihen der Rohwurst-Konigin ihr
unverwechselbares Ausseres.

Naturkeller und Klimakammer

Die Reifung ist ein Wesensmerkmal der
Salami. Fruiher erfolgte sie im Naturkel-
ler, weshalb naturgereifte Rohwiirste in
unseren Breitengraden nur in den Win-
termonaten hergestellt werden konnten.
Heute wird die Naturreifung in der
Schweiz nur noch in kleinen, traditionel-
len Handelsbetrieben oder von Bauern
im Tessin ausgetibt. Grossbetriebe sind
langst zur Reifung in Klimakammern
ubergegangen, was eine ganzjéhrige Pro-
duktion erlaubt.

Kurz: Eine Salami ist mehr als in einem
Darm luftgetrocknetes Brét; in ihr steckt
neben dem eigentlichen Inhalt viel alt-
uberlieferte Tradition, wursttechnologi-
sches Know-how und wohl auch eine
zunftige Prise Berufsstolz. Ergo: «Sei un
Salame!» ist im Grunde genommen eine
schmeichelhafte Beleidigungy! *

Heini Hofmann

Zootierarzt und
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Hohlweg 11, 8645 Jona



