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Меттвурст – компонент Меттвурст – компонент 
классического мясного классического мясного 
ассортиассорти

В новый ГОСТ 33708-2015 «Из-
делия колбасные сырокопче-
ные и сыровяленые» включен 

такой продукт, как сырокопченая/
сыровяленая колбаса (колбаска) 
мажущейся консистенции. Это «сы-
рокопченое/сыровяленое колбас-
ное изделие с мягкой, мажущейся 
консистенцией, изготовленное по 
технологии с применением стар-
товых культур и/или регуляторов 
кислотности, включающей осадку 
(подкисление) и копчение (или без 
него), при температурах, обеспечи-
вающих условия, способствующие 
росту микроорганизмов, входя-
щих в состав стартовых культур, и 
сушку».

Что же собой представляет такое 
изделие? На этот вопрос легко смо-
жет ответить любой немец, ведь по-
добная традиционная колбаска пре-
красно сохранилась в современной 
Германии и пользуется неизменной 
популярностью. Неподготовленных 
туристов этот продукт обычно вво-
дит в смущение, так как выглядит в 
их глазах как простой сырой фарш, 
который местные аборигены нама-
зывают на хлеб и с аппетитом упле-
тают с репчатым луком на завтрак. 
Речь идет о колбасе меттвурст и ее 
многочисленных (более десятка) 
региональных разновидностях.

Процесс производства меттвурст 
в начале схож с технологией изго-
товления обычных сырокопченых 
колбас: при куттеровании в фарш 
закладываются стартовые культу-
ры, после набивки продукт сутки 
выдерживается на осадке для пок-
раснения, затем подвергается тер-
мической обработке при температу-
ре 28-29° С (сушка-копчение-сушка). 
Однако существенное отличие от 
хорошо знакомых нам сырокопче-
ных колбас заключается в мень-
шей закладке соли (не более 2%),
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а также завершении процесса тер-
мической обработки по прошес-
твии всего лишь 2-3 дней, после 
чего продукт готов к употреблению.

Меттвурст – обязательный ком-
понент классического мясного 
ассорти. Ее предпочитают намазы-
вать на хлеб либо добавлять в гус-
тые пряные супы для большей пи-
кантности и навара. Срок хранения 
меттвурст обычно короткий, осо-
бенно если речь идет о ее луковой 
разновидности: свежий репчатый 
лук измельчается прямо в фарш в 
процессе приготовления. Поэтому 
самую вкусную меттвурст вы най-
дете не в супермаркете, а в тради-
ционной немецкой мясной лавке.

Принимая во внимание то, что за-
кладка нитритной соли ниже, а вре-
мя изготовления существенно ко-
роче, чем у сырокопченой колбасы, 
особо важную роль в обеспечении 
безопасности и микробиологичес-
кой стабильности продукта играют 
стартовые культуры и регуляторы 
кислотности. Поэтому, с одной сто-
роны, ГОСТ обозначает требова-
ния по значению pH не выше 5,5, с 
другой стороны, допускает наличие 
кисловатого привкуса. Значение 
pH выполняет барьерную функцию, 
препятствуя размножению листерий 

и сальмонелл, кроме этого, pH ниже 
5,3 образует неблагоприятную сре-
ду для выработки токсинов у стафи-
лококков.

Стартовые культуры «СтартСтар» 
от HOLKOF GmbH – ваш ключ к ус-
пешному и безопасному продукту! 
Используемые в них микроорга-
низмы выбираются таким образом, 
чтобы максимально задействовать 
механизмы образования молочной 
кислоты и быстрого снижения pH 
для конкурентного подавления па-
тогенной микрофлоры.

Применяя стартовые культуры 
«СтартСтар», вы сохраните мягкий 
вкус продукта. Он не будет пере-
гружен кислотой, так как подде-
рживать культуры регуляторами 
кислотности нет необходимости. 
А пряная смесь «Меттенден СТАР 
Комби» особенно выгодно подчер-
кнет сочный мясной вкус традици-
онной немецкой меттвурст.

Об этом и других интересных 
продуктах и новинках в ассорти-
менте HOLKOF GmbH вы узнаете, 
посетив наш стенд на выставке 
«Агропродмаш 2017».

Анна Демчук

www.holkof.com






