Die Flelscherel

Kleine Helfer mit groRer Wirkung

Feinschmecker erwarten bei dem
Genuss von Wurstspezialititen ei-
nen feinen und wiirzigen Ge-
schmack, eine intensive rosa Farbe
und einen zarten Biss. Um alle die-
s¢ Anforderungen bei der Roh-
wurstherstellung zu erfiillen, ent-
wickelte das Nubassa Gewiirzwerk,
Viernheim, spezielle Rezepturen
tir den Einsatz von Starter- und
Reifekulturen. Diese wirken bei der
Reifung der feinen Rohwurstvaria-
tionen besonders auf den aromati-
schen Geschmack, die intensive
Farbe und die zarte Konsistenz.

Ob schnittfeste oder streichfihige
Rohwurst — bei der Herstellung
von Wurstspezialitdten im Natur-
oder Schnellreifeverfahren kommt
es auf einen einfachen und siche-
ren Reifeprozess an. Die ,Nuba-
Roh-Pik  Reifekulturen®, das
Baktoferm 61 und das ,,Backto-
ferm 111 sind kombinierte und
aufeinander abgestimmte kleine
Organismen, die nicht nur zu Be-
ginn, sondern wahrend der gesam-
ten Reifung die vielfiltigen Vor-
gange beeinflussen. Bereits in der
Anfangsphase ermoglichen die
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Starter- und Reifekulturen eine
kontrollierte ~ ph-Wert-Steuerung
und sorgen fiir den typischen Roh-
wurstgeschmack. Gleichzeitig wer-
den die Pokelprodukte porentief
und vollstdndig umgeritet, sodass
eine satte und stabile Farbe er-
reicht wird. Innerhalb von acht bis
zehn Tagen ist die zarte, saftige
und aromatische Rohwurstspezia-
litdt ausgereift, Die geringen Ge-
wichtsverluste sowie die Produktsi-
cherheit garantieren dem Anwen-
der zudem eine hohe Wirtschaft-
lichkeit, so der Hersteller.

Die mit Starter- und Reifekul-
turen hergestellte Walnuss-
salami mit ganzen Walnuss-
kernen ist optisch und ge-
schmacklich ein Erlebnis.



