Bierhalter.

N alurdarme

Schweinedarme

Deutschland — Europa

Bei den Schlachtungen werden ca. 80 % der anfallenden
Darme erfasst. Abhéngig von den Erfassungsbetrieben, werden
sehr gute, langzugige Qualitaten erzielt. Die optimale Erfassung
garantiert sehr schone, helle und zarte Ware mit einem geringen
Anteil von Faden. Besonders der sehr zarte Biss zeichnet

den deutschen und europdischen Schweinedarm aus.

Einsatz in der Wurstproduktion:

Weilwurst, Bratwurst, Pfalzer, Bockwurst, Stadtwurst, Lyoner, Landjager,
Fleischwurst, Stockwurst, Leberwurst, Blutwurst, Kabanossi, Knackwurst,
feine und grobe Bratwurst, Brihwurst, Grillwurst, Rindswurst

Saitling (Schafsdarm)
Schafsdarme stellen wertm&Rig den grof3ten Anteil bei Naturdarmen.

Bedingt durch Unterschiede in den Schafsrassen, den
unterschiedlichen klimatischen Verhéaltnissen und der Futterung,
ergeben sich verschiedene Qualitdten. Ausgesuchte Rohware
aus Neuseeland der Turkei und dem Orient wird in eigenen
Sortierbetrieben so sortiert, dass sie den hohen Anforderungen
der Full- und Verpackungstechnik unserer Markte gerecht wird.

Merkmale: besonderst fillfest - insbesondere flr industrielle
Fertigung sehr gut geeignet.

Verwendungszweck: _
Bruhwurst, Bratwurst, Rohwurst, Knacker, Schweinswurst, Debreziner, |
Nurnberger, Pfefferbeil3, Landjager, Kabanossi, Cipollata, Halberstadter, ;
Saitenwurst und Bruhwirste aller Art: z.B. Wiener, Frankfurter, Bockwurst.
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Darme

Naturiny

MNaturin GmbH & Co. KG

Naturin R2

Die Rohwurstdarme von Naturin - immer die richtige Walhl.

R2 ist das Original unter den Rohwurstdarmen von Naturin,
die alle Anforderungen moderner Wurstproduktion erfillen und
zudem ein naturliches, rohwursttypisches Produkthild ergeben.
Reifeverhalten und Aromabildung erfillen héchste Anspriiche.
R2 ist hervorragend geeignet fiir Rohwurstsorten mit langerer
Reifezeit.

Vorteile
- Hervorragende Abpelleigenschaften
- ausgezeichnetes Reifeverhalten
- kein Ablésen des Darms wahrend der Reifung
- flll- und klippfest
- gute Farbannahme und Aromabildung beim Rauchern
- Fettundurchlassig
- kann mit bis zu 6 Farben bedruckt werden

Tripan

Die anwendungsfreundlichen Allrounder!

Wer problemlose Vielfalt produzieren méchte, wahit
mit Tripan die richtige Hille. Geeignet fir alle Koch-
und Bruhwurste, Zwiebelmettwirste, Pasteten und
Sulzen, Uberzeugt Tripan seit Jahren - weltweit.

- universell einsetzbare Kunststoffhiille

- besonders verarbeitungsfreundlich

- gute Barriereeigenschaften schiitzen das Produkt
- ideal zur Herstellung der beliebten Vierkantformen
- gutes Abpellverhalten

- gestippt lieferbar

- kann mit bis zu 8 Farben bedruckt werden

Hch. Salm KG, Printzstr. 5, 76139 Karlsruhe, E-Mail: info@salm-karlsruhe.de, Internet: www.salm-karlsruhe.de

2 von 23 Stand Januar 2011



Darme

Nalo Top

Klassiker - Mit exzellenten Barriereeigenschaften!

...fur jede Wurst ein MafRanzug.

Hinzugekommen sind Attribute wie Kalibertreue,

absolut zylindrische Ausformung, definierte Dehnung,
Eigenschrumpf, Kopfbildung, Schélbarkeit, Haltbarkeit usw.
Robust und hitzebestandig fur die industrielle

Wourst- und Fleischwarenproduktion. Egal, ob es sich

nun um deutschen Bierschinken, dsterreichische Extrawurst,
Schweizer Lyoner oder dénische Pdlse handelt.

case(tech

F Plus

Der moderne Klassiker fiir Briih- und Kochwiirste!

Der "F Plus" vereint die Vorteile des Faserdarms, wie
Seidenmatte hervorragendes Schrumpfmogen, mit den vom
Kunststoffdarm bekannten Eigenschaften einer ausgezeichneten
Sperrschichtwirkung herausragenden Brathaftung. Der "F Plus"
verflgt Uber eine wirksame, auf der Innenseite angebrachte
Sperrschichtlackierung. Er ist im hohem Malf? fettdicht.

Die exzellenten Eigenschaften wie etwa guter "Griff" und

leichte Maschinengangigkeit machen die Hiille fir Handwerk
und Industrie gleichermal3en attraktiv.

Wirste mit "F Plus" werden nicht gerauchert.

Hukki Darme

HUKKI' s eignen sich zur Herstellung von Rohwurst wie
Salami, Luftgetrocknete oder Geraucherte. Die Kombination
aus textilem Gewebegerist und diinnem Kollagenfilm

verleiht dem Kunstdarm gute Festigkeit und gleichzeitig hohe
Elastizitat. Die atmungsaktive Wursthulle verkirzt die

Reifezeit. Wasserdampf und Rauch werden gut durchgelassen.
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Krauter und Rohgewdrze per 1 00g

Krauter Rohgewtrze
Majoran Thymian Nelken Salpeter
Rosmarin Chilipulver Senfkérner
Basilikum Kimmel Zimt Piment
Petersilie Paprika Macisbliite
Salbei Knoblauch Muskat Ingwer
Lorbeer Kardamom Curry
Pistazien Dillspitzen Chilis Zwiebel, getrocknet
Oregano Pfeffer Koriander
Pistazien
Zusatzstoffe

Pdkelsalz 1kg

Gewurzmischungen per 100g
Appetitgewiirz

Rostbratwurstgewrz Thiringer Art

Backleberkéase / Fleischkase
Blutwurstgewtirz Hausmacher Bierwurstgewlirz m. Senfkdrnern
Bratwurstgewdirz fur Feine & Grobe Cevapcicigewlirz

Bratwurstgewirz mit Zitrone Grillgewlirz ohne Krauter

Fleischwurstgewiirz
Grillgewiirz mit Krautern

Kalbsleberwurstgewiirz

Leberwurstgewiirz Hausmacher Art

Mettwurstgewdirz fein
Pizzagewirz
Wiener Wirstchen Gewurz
Schinkenwurstgewlirz

Steakgewiirzsalz

Salamigewiirz

Rotwurstgewirz Thiringer Art

Gyroskrautergewiirz
Lyonergewtrz
Krakauer / Bierkugelgewirz
Mettwurstgewiirz grob
Rollbratengewiirz
Rohpolnisches Gewiirz
Schwartenmagengewiirz
WeilRwurstgewiirz

Zwiebelmettwurstgewiirz
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Kleingeréate

EDICK

Traditionsmarke der Profis

Dick Wurstftller

Waurstfiller fir den Hausschlachter
Robuste Konstruktion

Einfache Bedienung und Reinigung
Stabiler Rahmen, kunststoffbeschichtet
Zylinder und Grundplatte aus Edelstahl
Kunststoffkolben mit Entluftungsventil
Fullmenge: 6 Liter

Gewicht: 13,5 kg

Hohe mind. 440 mm

Salm Art. Nr. 8111780
Hersteller Art. Nr. 90606008

Fuller Trespade

In drei GroRRen erhéltlich:

Trespade mini 3 Liter, liegend
Salm Art. Nr. 5021050

Trespade 5 Liter, liegend
Salm Art. Nr. 5021200

Trespade 7 Liter stehend
Salm Art. Nr.5021400

KitchenAid 5KPM5EWH weiss

Technische Daten:

Kichenmaschine KitchenAid 5KPM5EWH

mit 4,8 | Edelstahl-Ruhrschissel.

Anschlusswert: 0,315 kW / 230 V

Abmessung: B 265 mm x T 320 mm x H 420 mm

Salm Art. Nr. 5071720
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Kleingeréate

Elektro Kontaktgrill

VPE glatt
MafRe: B 410 mm x T 400 mm x H 200 mm

Anschlusswert: 2,2 kW / 230 Volt

Salm Art. Nr. 5415000

Tischraucherofen Smoky I

MalRe: auRen 600x330x290mm, fir ca. 6 Fische, inkl. Rost.
Sehr bedienungsfreundlich, komplett mit Zubehor:
Legerost, Fettschale, Sagemehlschale, 230 Volt, 1,5 kW,
aus hitzebesténdigem Spezial-Edelstahl, thermostatisch
gesteuert.

Salm Art. Nr. 8123539

Mikrowellenherd NN-E 229M silber

Farbe: Silber; Garraum mit Easyclean-Beschichtung; Garraum-
Volumen: 19 I; 5 Leistungsstufen

Bedienung durch Drehregler; Turéffnungstaste;

Aussenmalle: B 455 x H 260 x T 315mm

Glas-Drehteller @245mm

Salm Art. Nr. 8105433

Vakuumgeréat Fast Vakuum 300 Inox
230V CASO

Ausfihrung:

« Stabiler, sehr leistungsfahiger Vakuumierer im
Edelstahlgeh&ause

 Einsetzbar in Gastronomie, Kantinen, Altenheimen etc.

» Saugt mehr als 90 % der Luft aus einem dicht
schlieBenden Beutel

 Naturliches Aufbewahren ohne Konservierungsstoffe

» Vakuumieren vor dem Tiefklihlen, schiitzt vor
Aromaverlust und Gefrierbrand

» Wahlweise vollautomatische oder manuelle Vakuumier-
ung und Versiegelung

» Gehause: Edelstahl

Salm Art. Nr. 8110846
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Kleingeréate

Tischkutter R 3-3000

Inhalt: 3,7 Liter des Kutterkessels

Material: rostfreier Stahl

Stromart: 230 V/ 50 Hz; 1PH / 3000 UpM
Technische Daten: elektrische Motorbremse
Impulsschalter

inkl. Messer

Mafe: H 400 x B 210 x T 320 mm

Salm Art. Nr. 8125400
MaRe: H 400 x B 210 x T 320 mm

Salm Art. Nr. 8125400

Waurstfilltrichter

Material: Alu

Nr.20/22 -25 mm, Nr. 20/ 22 mm - 30 mm
Nr. 32 - 16 mm, Nr. 32 - 20 mm

Nr. 32 - 16 mm, Nr. 32 - 20 mm

Fulltrichter

Malie:

Nr.5-20 mm, 24 mm

Nr. 7 - 20 mm, 25 mm

Nr. 8 - 16 mm, 20 mm, 24 mm, 30 mm
Nr. 10 - 16 mm, 20 mm, 24 mm, 30 mm

Nr.20-16 mm, 20 mm
Nr. 32 - 25 mm
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Elektrogerate

Mini-Thermometer Testo

Das preisgunstige, Mini-Thermometer mit

mit Min/Max Alarm. Der Einstech-Fihler ist fest
mit dem Messgerat verbunden (80 cm-Leitung)
und eignet sich zum Erfassen der Temperatur
in der Luft, in Lebensmitteln und Flussigkeiten.
inkl. Batterie, mit Alarm

Temperatur: - 50 € bis + 150 C

Salm Art. Nr. 8110343

Einkochtopf Gluhweintopf

Farbe: beige
Inhalt: fir 29 |
Elektro Ablaufhahn 1/2

A i
Hlekiro-Einkocher |

Salm Art. Nr. 1153770

Hockerkocher Bartscher

Mafe: 400 x 395 x 384 mm
schwarz, ohne Anschliisse

Salm Art. Nr. 5441200

Gasbrater Mini 1-flammig

Mafe: 340 x 530 x 300 mm
Zubehor: Rost + Pfanne 0. R+S

Salm Art. Nr. 5411100
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Fleischwolfe

Fleischwolf Beem LW-6108

Semi-professioneller Design-Fleischwolf
Standardgrosse 8, System Enterprise

Kraftvoller 600 Watt, 850 Watt max. Motor
Schlagfestes Kunststoffgehause verchromt

Mit Ruckwartsgang zum Ldsen von Fleischresten

Mit 3 Edelstahl-Lochscheiben mit Lochdurchmesser ca.
3mm, 4,5mm und 8mm, einem Inox-Messer und einem
Ersatzzahnrad fiir die Schnecke

2 Jahre Garantie

Salm-Art.Nr. 8129534

Fleischwolf Jupiter Gr. 8 m

Stromart: 230 V
Anschlusswert: 320 W
Farbe: Metallic

Salm Art. Nr. 5016120

Kompaktwolf R 70 .M 4

Technische Daten:
Aufstellflache: 220 x 340 mm
Hoéhe: 250 mm

Gewicht: 12,1 kg

Anschlusswert: 450 W

Stromart: 220 V, 50 Hz
Durchsatzleistung: ca. 100 kg / h

Prifungen: VDE, GS / Berufsgenossenschatft,
Funkschutzzeichen

Salm Art. Nr.5016300
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Klchenwerkzeug

Fleisch- Kesselgabel 40 cm Wurstheber 28 cm

Salm Art. Nr. 1118850
Kunststoffstiel

‘-‘:h_ e Teller: 17 x 19 cm
Gesamtlange: 77 cm
Salm Art. Nr. 1175500

e _ Messerset 3-teilig

Ausbeinmesser 13 cm
w ) Stechmesser 16 cm
Fleischermesser 21 cm

pom— ‘_ Salm Art. Nr.1105270

Dick Block-,Stech u. Aussbeinmesser

\\‘ . ! . Griff-Material: Kunststoff; Griff-Farbe: blau

in verschiedenen KlingengréRen erhaltlich

Blockmesser
Stechmesser

— Aussbeinmesser

Spalter Dagema

| Material: Kunststoffgriff

Mal: 20 cm
Salm Art. Nr.1115050

Geflugelschere

Salm Art. Nr.1112050

’—F’ Lakespritze

< Hand Dick Pokelspritze
Salm Art. Nr. 1162550
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Aufschnittmaschinen

Aufschnittmaschine Graef Master 182

Messer: Rostfreies Spezial - Hochleistungs-
messer aus Vollstahl gedreht, glatte Schneide
170 @ mm - mit Messerabdeckplatte

Getriebe- / Kondensatmotor:
230 Volt - Leistungsaufnahme ca. 130 Watt
Kurzzeitbetrieb: ca. 9,5 Minuten

Zubehor: Messerscharfer M-100
MaRe:

Lange: 380 mm; Breite: 300 mm
Hohe: 250 mm; Gewicht: ca. 7,5 kg

Salm Art. Nr. 5061500
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Verpackung

Glas TWO082 230 ml ohne Deckel

Fullmenge: 230 ml
ohne Deckel

Salm Art. Nr. 0609500

Deckel Caps

Mafli: 82 mm
weil3; fur Glaser TW0O82 230 ml

Salm Art. Nr. 0609640

Aluformen PLus il PACK

Aluminium eignet sich hervorragend als Verpack-
ungsmaterial fur Lebensmittel, weil es einen
breiten Temperaturbereich zulasst. Damit bietet
es sich an fur Lebensmittel die gefroren, gegrillt,
gebacken oder einfach frisch gehalten werden
sollen. Die Behalter kdnnen robust genug sein,
um groRRe Lebensmittelmengen aufzunehmen und
dennoch ihre Leichtgewichtsqualitét zu behalten.

In verschiedenen Maf3en erhaltlich:

2800cc 320x166x82mm; 1500cc 250x121x70mm
1000cc 233x104x61mm:; 830 cc 222x98x57mm
550cc 188x88x50mm; 350cc 118x98x45mm

Vakuumverpackungen

Siegelrandbeutel geriffelt

Allfo Siegelrandbeutel aus Verbundfolie Polyamid / Polyathylen

(PA / PE) besitzen Eigenschaften wie gute Verschwei3barkeit,
Wasserdampfdichte, Sauerstoffbarriere, hervorragenden Aromaschutz,
hohe Reil3festigkeit gegen mechanische Belastungen und

eine exzellente Bedruckbarkeit.

MalRe: 160x250; 200x300; 250x350; 300x400 mm
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Stapelkasten

Mafe: 660 x 450 x 225 mm; Inhalt: 50 | Nr.1103
Salm Art. Nr. 0470650

MalRe: 46 x 33 x 21 mm; Inhalt: 23 I. Nr.1100
Salm Art. Nr. 0470450

Deckel fur Stapelkasten

Inhalt: 23 I Nr.201 D
Salm Art. Nr. 0470500

fur Stapelkasten Nr. 238 D, Mal3e: 658 x 426 mm
fur Stapelkasten Nr. 1102 / 1103/ 1108
Inhalt: 28 /50 /96 |
Salm Art. Nr. 0470850

Tonne weild

Fullmenge: 50 |
ohne Deckel

Salm Art. Nr. 0471600

Kesselnetz Polypropylen

Salm Art. Nr. 0704050
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Waagen

|SOEHNLE)

Soehnle Kompaktwaage 9203

Ein-Tasten-Bedienung fir spielend leichte Handhabung.
Tarieren Giber den gesamten Wagebereich. Gut ablesbare
LCD-Anzeige. Batteriebetrieb tber 9V-Block (nicht im
Lieferumfang enthalten.

Auto-Off-Funktion bei Batteriebetrieb (nach 2 Minuten)
Pflegeleichtes ABS-Kunststoffgehduse

Wageplattform aus Edelstahl.

Wagebereich: 5000 g
Ziffernschritt: 1lg
Plattformgrofe: 150 x 120 mm
nicht eichfahig

Salm Art. Nr. 5603080
Soehnle Compact 7740

Elektronische Tischwaage fir interne, nicht
Abnehmbare Edelstahlplattform.

Wagungen und Kontrollen. Pflegeleichtes PP /
ABS-Gehdause.

(Batterie und Netzteil gehéren nicht zum
Lieferumfang)

Batteriebedarf: 9 V - Blockbatterie

Wagebereich: 10 kg
Ziffernschritt: 59

MalRRe (L x B x H): 336 x 280 x 50 mm
Eigengewicht: 3,3 kg

nicht eichfahig

Salm Art. Nr. 5603230
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Schneidebretter

Mit GummifiiBen, Material: PE - 500
Mafe: 500 x 300 x 15 mm

Farben Salm Art. Nr.
weild 1341005
gelb 1341010
grun 1341012
blau 1341014

rot 1341016
schwarz 1341018
marmoriert 1341020

Blucher rund um die Herstellung von Wurst, Fleisch e tc.

"Wirste, Sulzen, Pasteten selbstgemacht”  Hausschlachten "Schlachten, Zerlegen, Wursten"

.___'\BI,E!,_N HARD GAHM

Salm Art. Nr. 0521550 Salm Art. Nr. 0521530

| BEEN HA

Haus-
schlachten

n

R&auchern "Fleisch, Wurst, Fisch"

Salm Art. Nr. 0521560
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Raucherofen FIl Elektro

Das Gehause ist aus doppeltem Stahlblech konstruiert

und durch die stabile und robuste Ausfuihrung wird

eine Funktionssicherheit weit Gber die Norm hinaus erreicht.
Dieses Modell kann sowohl mit Holz, als auch mit Gas

(8 kW) elektrisch (2,5 kW) betrieben werden. Die Heizschiibe
kénnen in Sekunden getauscht werden. Es bietet auf 4 Etagen
Platz fur ca. 30 - 35 Fische oder ca. 30 - 40 kg Fleisch
Abmessungen: 400 x 500 x 1500 mm

Material: Zink

Salm Art. Nr. 8104207

Elektrischer Sagemehlanztinder

Salm Art. Nr. 8117343

Einige Hinweise aus der Praxis zur Verwendung von Holzabfallen fir Raucherzwecke

Es gibt noch Betriebe, die mit Holzabfallen rauchern.

Dies ist nach unserer Erfahrung aus folgenden Griinden nicht zu verantworten.

1. Die Holzabfalle kbnnen mit Giftstoffen wie Leim, Schadlingsbekampfungsmittel,
Holzkonservierungsstoffen und anderen fremden und schadlichen Bestandteilen
durchsetzt sein. Dadurch besteht Gefahr, dass Giftstoffe auf lhre Raucherware ibergehen.

2. Die Holzer verderben durch Lagern in feuchtem Zustand. Es entsteht ein muffiger Rauch,
der die Qualitat Ihrer Produkte erheblich beeintrachtigt.

3. Die Qualitat von Holzabfallen schwankt, so dass ein kontrollierter Herstellungsprozess
damit nicht méglich ist.

4. Die Abwicklung mit Holzabféllen ist umsténdlich, sehr arbeitsaufwendig und daher
kostspielig.

Nach unserer Meinung kann die Verwendung von Holzabféllen zum Rauchern aus
vorbenannten Grunden nicht verantwortet werden.

Es empfiehlt sich fir jeden Hersteller von geraucherten Fleisch-, Fisch- und Wursterzeugnissen,
mit RAUCHERGOLD zu arbeiten. Die Kosten liegen in einem &uRerst giinstigen Verhaltnis zum Erfolg
und Nutzen. RAUCHERGOLD konnen Sie in immer gleich bleibender Qualitat stets kurzfristig ab
Lager bekommen. Wir liefern folgende Typen in Sacken a 15 kg Inhalt:

RAUCHERGOLD KL 2/16 Kornbereich: 4,0 - 12,0 mm
RAUCHERGOLD KL 1/4 Kornbereich: 2,0 - 4,5 mm
RAUCHERGOLD HBF 750-2000 Kornbereich: 0,75 - 2,5 mm
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Schinkenkocher

werden von uns seit Uber 60 Jahren hergestellt.

Aufgrund unserer jahrelangen Erfahrung und dauernden Fihlungnahme mit unseren Kunden entsprechen
unsere Formen mit ber 90 verschiedenen Modellen und Gréf3en im allgemeinen den Anforderungen und
Wiinschen der Verbraucher.

Erzeugnisse werden aus einer jahrzehntenlang erprobten Spezial-GuRRaluminiumiegierung hergestellt.
ADELMANN - Schinkenkocher sollen nach Gebrauch wie jedes andere Gerat sofort gereinigt werden.
Sie sind dann stets gebrauchsfertig und bendétigen nur einen Bruchteil der Arbeitszeit zur Reinigung,

die sonst zur Entfernung bereits angetrockneter Riickstande erforderlich ware. Zur Reinigung der
Aluminiumformen sind die handelsiiblichen Spezialreiniger fir Aluminiumgerate und die entsprechenden
Spezialreiniger fir Edelstahlgerate zu verwenden.

In manchen Gegenden verursacht der Mineralgehalt des Kochwassers bei den Aluminiumformen
eine dunkle Farbung der KocherauRenwande. Diese ist aber vollig belanglos und kann ebenfalls
mit Spezialreiniger fiir Aluminiumgerate entfernt werden. Die gereinigten Schinkenkocher sollen
nach oben offen stehend aufbewahrt werden. Die Deckel dirfen nicht eingelegt werden, da sonst
maglicherweise Schimmel entsteht.

Sonderanfertigungen kénnen auf Anfragen in jeder Ausfiihrung und GréRe geliefert werden.

Bei Bestellungen von Ersatzteilen ist die Kochgrof3e anzugeben, die auf jedem Schinkenkocherdeckel
ersichtlich ist.

Schinkenkocher Rechteck Typ 00

Mafle: 200 x 85 x 105 mm

Material: Alu Schinkenkocher Rechteck Typ 00G
Inhalt: 1,75 kg 0.Abb.

MafRe: 240 x 95 x 105 mm
Salm Art. Nr. 1401980 Material: Alu

Inhalt: 2,25 kg

Salm Art. Nr. 1402100

Schinkenkocher Rollform gerillt

Mafe: 20 x 15 cm
Inhalt: 3 - 4 kg

Salm Art. Nr. 1402270

Hch. Salm KG, Printzstr. 5, 76139 Karlsruhe, E-Mail: info@salm-karlsruhe.de, Internet: www.salm-karlsruhe.de

17 von 23 Stand Januar 2011



Kochschinken

WICHTIGE HINWEISE

Auch die Kochschinken Herstellung ist bei Beachtung der folgenden Hinweise vom Schinkenfreund schnell
und problemlos zu bewaéltigen. Sie ist sogar, was die hygienischen Voraussetzungen betrifft, weit weniger
anspruchsvoll, weil der Kochschinken, im Gegensatz zu Rohschinken, gekocht, also hitzebehandelt wird.
Durch diese Hitzeeinwirkung wird der Teil der Mikroben vernichtet. Bei Kochschinken wird man sich nicht
gleich einen ganzen Schlegel vorbereiten lassen, sondern nur relativ kleine Fleischmengen von ca. 24 kg dafur
vorsehen. Kochschinken ist eine Frischware, die entweder bald verbraucht oder eingefroren werden muss.
ZweckmaRigerweise lasst man sich vom Metzger einen Schweinebug (Schulter) auslésen oder kauft ein
Teilstiick vom Schlegel (Oberschale, Unterschale, Nuss- oder Schinkenspeckstiick (Hiftsteak)). Je frischer
das zur Kochschinkenherstellung vorgesehene Fleisch ist, desto besser. Noch am Schlachttag wére der
ideale Zeitpunkt fur die bei der Kochschinkenmacherei tibliche Spritz- und Lakepdkelung. Je friiher nach dem
Schlachtzeitpunkt geptkelt wird, desto hdher liegt noch der ph-Wert (Suregrad im Fleisch), und besser ist
die Wasserbindung im Fleisch (eine gute Wasserbindung im Fleisch ergibt einen saftigen und wohlschmeckend
Kochschinken). Bestimmt ist es aber fiir den Schinkenfreund nicht immer mdglich, solch schlachtfrisches
Fleisch zu bekommen.

Die Verarbeitung von 1 - 2 Tagen altem Fleisch ist auch noch mdglich. Schlachtfrisches Fleisch entspricht
nur dem Idealzustand. Die Kochschinkenherstellung ist das ganze Jahr Giber mdglich, also auch in den
warmen Sommermonaten. Die Schwarten, kdnnen wie bei der Rochschinkenmacherei am Fleisch bleiben.
Fur die Pokelung des Kochschinkens gibt es zwei Mdglichkeiten, die wiederum abhangig sind von den
jeweiligen individuellen Gegebenheiten und Winschen. Man unterscheidet die langsame Lakepdkelung

und die viel weniger Zeit beanspruchende Schnell- oder Spritzpokelung.

Zuerst die langsame Lakepokelung

Hier werden Fleischstiicke eine Woche lang in eine 10gewichtsprozentige Pokelsalzlake eingelegt

(100 Gramm Pdkelsalz in einem Liter Wasser auflésen). Die erforderlichen Vorraussetzungen im

Pdkelraum sind nicht so streng wie bei der Rohschinkenpdkelung. Im Sommer kann die Kochschinken-
Pdkelung auch gut im Kihlschrank durchgefiihrt werden, wenn die Raumtemperaturen im Keller zu hoch
liegen. Ist die Pokelzeit um, werden die lappigen Bug- oder Schweineschulterstiicke gerollt, mit Hanfgarn

fest umwickelt und fest verschnirt. Jetzt stellt man die Schinkenrolle in eine Schinkenform

und fullt diese bis 5cm unter den Rand mit Wasser auf. Nach Auflegen des Deckels und Aufspannen der Spannfeder
ist die Vorbereitung des Kochschinkens abgeschlossen. Nun stellt man die Schinkenform 15 Minuten

in sprudelndes Wasser, lasst dann die Temperatur auf 80 T zuriickgehen und den Kochsschinken bei 80 T
je nach Gewicht mehr oder weniger lange ziehen. Folgende Kochzeiten kénnen als Richtwert dienen:

Schinken von 2 kg Gewicht 2 1/4 Stunden
Schinken von 3 kg Gewicht 2 3/4 Stunden
Schinken von 4 kg Gewicht 3 1/4 Stunden

Ist die Kochzeit beendet, ist die Schinkenform mit Inhalt 3 - 4 Stunden lang im kaltem Wasser abzukiihlen (im
Winter auch im Freien). Danach kommt sie noch 1 Tag in den Kiihlschrank, bevor der Kochschinken ange-
schnitten wird.

Bei der Spritzpdkelung (Schnellpdkelung) dauert der Pékelprozess nur 2 Tage, weil mit Hilfe einer Handpokelspritze
die Lake in den Schinken eingespritzt wird. Die Schinken werden zudem noch 2 Tage in einer Lake gelegt, sie
pokeln somit gleichzeitig von innen nach aul3en und umgekehrt.
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Wie ist genau zu verfahren?

Zuerst stellt man eine 10gewichtsprozentige Pokelsalzlésung (Lake) her (1 Liter Wasser und 100 Gramm
Pdkelsalz). Dann nimmt man die Handpokelspritze, setzt sie nach Vorschrift zusammen (Gebrauchsanweisung
beachten!) und legt den Aussaugeschlauch in den Lakebehélter (z. B. Litergeféal3). Nun wird solange gepumpt,
bis an den seitlichen Offnungen der Spritznadel keine Luft mehr sondern nur noch Lake austritt.

Jetzt sticht man in Abstdnden von 5 cm quer zur Fleischfaser in das Fleisch ein und spritzt mit geringem

Druck Lake ein. Dabei ist die Spritznadel langsam wieder zuriickzuziehen, um ein méglichst gleichmaRiges
Verteilen der Lake im Fleisch zu erzielen. Bei zu starkem Druck zerreif3t die Fleischfaser.

Es ist darauf zu achten, dass ungefahr 20 % Lake (vom Fleischgewicht berechnet) eingespritzt wird.

Beispiel: Wiegt das Schinkenstiick 2 kg, so sind ca. 400 ml Lake gleichm&Rig im Fleischstlick zu verteilen.
Am besten verfahrt der Schinkenfreund so, dass er das Fleischgewicht durch Wiegen feststellt und dann die
bendtigte Lakemenge herstellt. Jetzt wird diese in das Fleisch eingespritzt. Eine Ober- oder Unterdosierung ist
damit ausgeschlossen. AnschlieRend kommen die gespritzt Schinkensticke noch 2 Tage in eine 10prozentige
Lake. Schlie3lich werden sie gerollt, festgeschniirten und wie bei der langsamen Pdkelung beschrieben,

mit der Schinkenform nach Vorschrift gekocht.

10 Tipps fur die Kochschinkenréucherei

. moglichst nur 1-2 Tage altes Fleisch verarbeiten

. nhur kleine Mengen herstellen

. hur Schweineschulter (Bug) oder Schlegel (Keule) verwenden
. Schwarten am Fleisch belassen

. Kochschinken maglichst Spritzpokeln (nur 2 Tage Pokelzeit)

. Eine 10gewichtsprozentige Lake ist ausreichend

(100 Gramm Pokelsalz in einem Liter Wasser auflosen).

7. Ein 20 minitiges Heil3rauchern verbessert das Aroma (vorher trocknen!)

8. Fleischstiicke rollen und binden

9. Kochschinken in der Form bei 80C garen

10. Kochschinkenform 3-4 Stunden in kaltem Wasser abkihlen, dann noch 1 Tag im
Kuhlschrank nachkihlen.

OO0 WN PR

Hinweis:

Zur besseren Verbindung der gerollten lappigen Fleischteile, wie z. B. Schweineschulter,
kann das Fleisch vor dem Zusammenrollen etwas mit Gelatine bestreut werden.

Beim Aufschneiden der Schinken, fallen dann die Scheiben nicht auseinander.

Bei Teilsticken aus der Keule ist dies nicht nétig, da diese nicht so flachig sind.
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Hochwertige Reinigungsgerate

Vikan Besen

Borsten Typ: hart

Mafe: 300 x 69 x 177 mm

Material: Polyester, 15-reihig

Borstenlange: 109 mm

Eigenschaften/ Verwendung: Besen mit
harten Borsten

Temperatur: 121 C

Salm Art Nr. 0921100
Kred. Art. Nr. 2915

Vikan Boden- und Wandblirste
mit Wasserdurchlauf

Borsten Typ: hart

Mafe: 270 x 65 x 100 mm

Material: Polyester

Borstenlange: 25 mm

Eigenschaften / Verwendung: Bodenschruber
mit harten, kurzen Borsten

Temperatur: 121

Salm Art. Nr. 0921150
Kred. Art. Nr. 7041

Vikan Waschblrste

Borsten Typ: hart

Mafe: 185 x 65 x 53 mm
Material: Polyester
Borstenlange: 33 mm
Temperatur: 121 C

Salm Art. Nr. 0921700
Kred. Art. Nr. 3889

Hch. Salm KG, Printzstr. 5, 76139 Karlsruhe, E-Mail: info@salm-karlsruhe.de, Internet: www.salm-karlsruhe.de

20 von 23 Stand Januar 2011



Hochwertige Reinigungsgerate

Vikan Kurzstielige Birste

Borsten Typ: hart

MalRe: 245 x 70 x 50 mm

Material: Polyester

Borstenlange: 34 mm

Eigenschaften / Verwendungen: Besonderes
zur Reinigung stark verschmutzter Bereiche
Temperatur: 121 C

Salm Art. Nr. 0921800

Vikan Bodenwischer

MafRe: 400 x 50 x 100 mm

Material: Verstarktes Polypropylen

Eigenschaften / Verwendung: Bodenschieber
in solider Ausfuhrung

Temperatur: 100 T

Salm Art. Nr. 0922500
Kred. Art. Nr. 7080

Vikan Stiel

Mafe: 1300 x 33 @ mm
Material: Glasfaser
Eigenschaft / Verwendung: Ergonomische
Stiele mit variablem Durchmesser
Temperatur: 100 T

Salm Art. Nr. 0922250
Kred. Art. Nr. 29365
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Schleifmaschinen

Diamant Messerscharfmaschine
CC-120

Bauart: Messerscharfer mit 3 Bearbeitungs-
stufen; Vorscharfen-Scharfen-Abziehen;

fur alle glatten Haushalts-, Freizeit- und
Gewerbemesser; diamantbeschichtete
Schleifkérper; Messerfiihrung und Lagerung

durch Magnete.
1 a Nennaufnahme: 65 Watt - 230 Volt
N Wechselstrom

Salm Art. Nr. 5052610

DER GRAEF MESSERSCHARFER: CC 120
Die Diamant-Scharftechnologie des "CC 100 Plus" bietet eine besondere Vielfalt:
je nach Messerart kann eine spezielle Schneide erzeugt werden.

Und auch hier sorgt das Gerat fiir ein schnelles und ultrascharfes Ergebnis.
Er eignet sich fur den semiprofessionellen Einsatz.

Schleifmaschine Lamellen
BD 150

Salm Art. Nr. 5052570
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Dosenverschlielfmaschine

Typ HDV
Halbautomatische DosenverschlieRmaschine

- Ausfiihrung als Tisch - VerschlieBmaschine
mit Elektromotor (220 V, 50 Hz)

fir stationaren und wechselnden Einsatzort.

- Fur Durchmesser 99 mm oder 73 mm
200, 300 und 400 g Dosen

- Die Maschine ist CE-geprift

- Stundenleistung ca. 400 Dosen
Verschiedene Verschlussképfe flir Dosendurchmesser 73 mm bis 112 mm.
Verschiedene Fu3hdhen fur Dosenhdhe von 33 mm bis 180 mm.

Verschiedenen Unterteller fir gezogene und abgesetzte Dosen.

Salm-Art.Nr. 5082250

I Konstruktionsénderung vorbehalten !!
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