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FLEISCH, WURST, GEFLUGEL

So entsteht... die , Dicke Sauerlander”

Vom frischen Fleisch bis in die Dose: Mit ausgewahlten Zutaten, traditionel-

ler Rezeptur und viel Handarbeit entsteht die ,Dicke Sauerlander™-Bockwurst.

Von Jens Hertling

E in lautes Motorengeriusch dringt
durch die Produktionshalle. Zwi-
schen roten Kisten, grolen Behiltern
und glanzenden Maschinen bahnt sich
ein Gabelstapler seinen Weg. Es ist kiihl
und laut - tberall herrscht Betrieb.
Hier, bei Metten Fleischwaren in Fin-
nentrop, entsteht die ,Dicke Sauerldn-
der”. Bis die Bockwurst im Supermarkt-
regal steht, durchliuft sie einen akkurat
geplanten Herstellungsprozess. Der ge-
schiftsfithrende Gesellschafter Tobias
Metten kennt die Abliufe genau. Er
fahrt durch die einzelnen Abteilungen
und erkldrt, warum bei der Herstellung
jedes Detail zihlt.

Der Produktionsablauf beginnt frith
am Morgen. Zwischen 4 und 14 Uhr lie-
fern Lastwagen Fleisch und weitere Roh-
stoffe an. Wihrend viele Menschen
noch schlafen, bereiten die Beschiftig-
ten im Werk bereits die Produktion vor.

Die Beschéftigten zerkleinern das
Frischfleisch mit einem Fleischwolf.
AnschlieRend mischen sie das Fleisch
mit Gewurzen und weiteren Zutaten.

®

Mitarbeiter fiillen das Brat in die
Naturdarme. Danach portionieren
und verschlieRen sie die Wirstchen
von Hand.

®

Im dritten Schritt brithen die Beschaf-
tigten die Wiirstchen in der Koch-
und Rauchkammer. Anschliefend

rauchern sie mit Buchenholz.
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Bevor sie eine Lieferung annehmen,
kontrollieren sie zunichst das Fahrzeug:
Ist der Lastwagen sauber? Hat er die vor-
geschriebene Temperatur eingehalten?
Entspricht die Qualitit der Ware den
Anforderungen?

Erst wenn die Lieferung alle Voraus-
setzungen erfiillt, geben die Beschaftig-
ten das Fleisch flir die Produktion frei.
Die Mitarbeiter fiillen das Fleisch aus
den E2-Kisten in grofe Kunststoffbe-
hilter. Anschliefend transportieren Ga-
belstapler die Behailter in den Cutter-
raum. Jeder Weg ist festgelegt, jede Kis-
te hat ihren festen Platz.

Die Verwandlung beginnt

Im Cutterraum beginnt die Verwand-
lung: Die Mitarbeiter verarbeiten unter
anderem 70 Prozent Schweine- und 10
Prozent Rindfleisch zu einer gleichma-
Rigen Masse. Zunichst wird das Fleisch
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grob zerkleinert. Daftir stehen grofle
Fleischwolfe bereit. Eine Hebebtihne
hebt die Boxen an und kippt ihren In-
halt in den Fleischwolf.

Beim Zerkleinern erwarmt sich das
Fleisch. Deshalb tiberwachen die Ange-
stellten die Temperatur in diesem Ab-
schnitt besonders sorgfaltig. Erwirmt
sich das Fleisch zu stark, verandern sich
moglicherweise die Qualitidt und die
Konsistenz der Masse. Das Unterneh-
men reguliert die Temperatur, indem es
frische und gefrorene Fleischbestand-
teile kombiniert.

Nach dem Fleischwolf prift ein Me-
talldetektor die Ware. Anschlieflend
vermengen grof3e Mischer die Masse
mit den Gewtirzen. ,Wenn die Mischer
ganz voll sind, enthalten sie ungefihr
zwei Tonnen®, sagt Metten. Die genaue
Mischung hilt das Unternehmen ge-
heim: ,Das traditionelle ,Dicke Sauer-
liander‘-Gewtirz ist seit Generationen
unsere Familienrezeptur.”

Anschlieflend zerkleinern mehrere
Messer das Brat weiter und schneiden
es immer feiner. Fir die ,Dicke Sauer-
lander” entsteht dabei eine Kérnung
von ungefiahr zwei Millimetern. Diese
Kornung bestimmt spater den Biss und
das Mundgeftihl der Wurst.

In der nachsten Produktionshalle
geben die Mitarbeiter der Masse ihre
endgultige Form. Sie transportieren das
vorbereitete Brit in Cutterwagen zu den
Fullmaschinen und kippen es in die
Trichter. Von dort gelangt es in die Va-
kuumftuller.

Die Mitarbeiter sortieren die Wurst-
chen und legen sie von Hand in die
Dosen. AnschlieRend fullen sie die
Salzlake ein und verschlieRen die
Dosen.

®

Im flnften Schritt beférdern die
Angestellten die verschlossenen
Dosen in den Autoklav. Dort erhitzen
sie sie und machen die Wirstchen
dadurch haltbar.

®

Im letzten Schritt setzt das Personal
den roten Schnappdeckel auf die
Dosen. Anschliefend kartoniert und
palettiert es die fertigen Dosen.

Durch ein Fillhorn wird das Brit in
den Naturdarm gepresst. Das Personal
verwendet daftir einen Naturschweine-
darm im Kaliber 30/32. Diese Darmgro-
Be passt zur dicken Bockwurst, die spa-
ter in der 400-Gramm-Dose liegt. Bevor
die Mitarbeiter den Darm fiillen, wis-
sern sie ihn und machen ihn dadurch
geschmeidig. AnschlieBend ziehen sie
ihn von Kunststoffhiillen, sogenannten
Tubes, auf die Maschine. Die Tubes er-
leichtern es ihnen, den gerafften Darm
auf das Fillrohr zu schieben.

Prazision bei Fiillung und Gewicht
Die Maschine arbeitet mit zwei Fiillroh-
ren. Nach jedem Wirstchen dreht sie
den Darm automatisch ab, sodass zwi-
schen den einzelnen Wirstchen ein
Verschluss entsteht. Zu Beginn verkno-
ten die Mitarbeiter den Darm von Hand.
Danach ubernimmt die Maschine das
Fillen und Portionieren. Die Beschif-
tigten kontrollieren das Gewicht exakt.
,Wir wissen genau, wie schwer jedes
Wiirstchen sein muss, damit spater tat-
sichlich 400 Gramm in der Dose ent-
halten sind“, erklart Metten.

Nach dem Abdrehen legen die Mit-
arbeiter die Wirstchen auf eine Aufhin-
gelinie. Dort trennen sie die Wiirste von-
einander und hingen sie anschliefend
auf Rauchstocke. Diese setzen sie auf
grofRe Rauchwagen. Insgesamt betreibt
das Unternehmen in diesem Bereich
sechs Produktionslinien. An jeder Linie
arbeiten gewohnlich drei bis vier Perso-
nen im Zweischichtsystem. Trotz moder-

97



Hersteller & Sortimente

Ausgabe 14 2026 m

ner Technik erledigen die Beschaftigten
viele Arbeitsschritte von Hand: Sie kno-
ten, fiillen, kontrollieren und hingen die
Wirste schnell und prizise auf.

Die Mitarbeiter fahren die Rauch-
wagen in die nachste Abteilung. Dort
briithen und riuchern sie die Wiirst-
chen. Zum Bruihen leiten sie Dampf in
die Kammer. Die Wirme verteilt sich
gleichmaBig und erhitzt die Wiirste
auch im Inneren auf die notwendige
Temperatur.

Erst wenn die Wiirstchen die vorge-
gebene Kerntemperatur erreichen, star-
ten die Mitarbeiter den Riuchervor-
gang. Daftir verwenden sie Buchenholz-
spédne aus Suddeutschland. Der Rauch
verleiht den Wirstchen ihre typische
Farbe und ihr charakteristisches Aro-
ma. Eine computergesteuerte Anlage
stimmt Temperatur, Dampf, Rauch und
Trocknung aufeinander ab. Das Briihen
und Riuchern dauert insgesamt unge-
fahr 90 Minuten. Der Buchenholzrauch
pragt dabei den typischen Geschmack
der ,Dicke Sauerldnder“-Bockwurst.

Trocknen fiir den richtigen Biss
Nach dem Rauchern trocknen die Mit-
arbeiter die Wiirstchen mit Warme. Da-
bei verlieren die Wiirste einen Teil ihrer
Feuchtigkeit und ihres Gewichts. Au-
Benstehende finden es moglicherweise
ungewohnt, dass die Wiirste danach
kleiner und leicht schrumpelig ausse-
hen. Doch genau diesen Effekt beab-
sichtigt das Unternehmen.

Wirden die Mitarbeiter die Wiirst-
chen mit einer prallen Oberfliche in die

Die Mitarbeiter legen die Wiirste von Hand in die Dosen.

Die Geschichte

Metten Fleischwaren ist ein sauerldn-
disches Familienunternehmen aus
Finnentrop, das die Familie Metten
1902 als Landmetzgerei grindete.
Heute leitet es Tobias Metten in vier-
ter Generation.

Die Produkte

Metten stellt mehr als 100 verschie-
dene Fleisch- und Wurstwaren her,
darunter Salamis, Kochschinken,
Brithwurst und Stilzen. Zu den hand-
werklich gefertigten Spezialititen ge-
héren unter anderem Hihnchenfilet
in Aspik, Ochsenzunge und Roast-
beef. Das bekannteste Produkt bleibt
die ,Dicke Sauerlinder“-Bockwurst.
Das Unternehmen produziert davon
jahrlich mehr als zehn Millionen
Dosen.

Dosen fiillen, kénnten sie sich wihrend
des spateren Erhitzens ausdehnen und
platzen. ,Die Wurstchen miissen zu-
nichst etwas Feuchtigkeit verlieren, ru-
hen und reifen”, erklart Metten. Im Rei-
feraum lassen die Mitarbeiter die Wiirst-
chen ruhen, bis sie den richtigen
Zustand erreicht haben.

Vor dem Eindosen kontrollieren
die Beschiftigten das Gewicht der
Wiirstchen. Anschlielend legen sie sie
von Hand in die Dosen. Der Grund
liegt im Naturdarm: Die Wirstchen
sind nicht vollkommen gleich und un-

terscheiden sich in Linge, Form und
Durchmesser.

Beim Einlegen priifen die Mitarbei-
ter die Wiirstchen und sortieren bescha-
digte Ware aus. Das Unternehmen ver-
kauft die B-Ware separat. Anschliefend
fiillen die Beschaftigten Salzlake in die
Dosen. Sie verliangert die Haltbarkeit und
bewahrt Geschmack, Saftigkeit und Biss.

o

,Die Dose ist eine
Marke geworden.”

Tobias Metten, geschdftsfiihrender
Gesellschafter Metten

In der Dose setzt der sogenannte Osmo-
seprozess ein. Salz und Flassigkeit wan-
dern zwischen den Wiirstchen und der
Lake hin und her. Dadurch verteilt sich
das Salz gleichmafiger, wihrend die
Wiurstchen einen Teil der Flussigkeit
aufnehmen. So gleichen sie den Ge-
wichtsverlust aus dem Reiferaum aus,
entwickeln ihr Aroma und bleiben saf-
tig und knackig. Auch nach dem Ver-
schlieen der Dosen setzen die Wirst-
chen diesen Austausch wihrend der La-
gerung noch einige Stunden fort.

Am Eindosband fiillen die Angestell-
ten bis zu 70.000 Dosen pro Tag. Beson-
ders in der Weihnachtszeit steigt die
Nachfrage deutlich, denn dann beginnt
in Deutschland die ,Wirstchenzeit“.
Deshalb baut das Unternehmen bereits
Wochen zuvor groBere Bestdnde auf.

Fiir lange Haltbarkeit
Die Mitarbeiter stapeln die geftillten
und verschlossenen Dosen in Wagen
und fahren sie in den Autoklav. Dort
beginnt der entscheidende Schritt fiir
die Haltbarkeit. Tobias Metten ver-
gleicht die grofle und silberne Druck-
kammer mit einem U-Boot.

Im Inneren werden die Dosen mit
heifRem Wasser berieselt. Die Tempera-
tur steigt langsam auf knapp unter 120

98

Fotos: Metten

IP Ausgabe 14 2026

Hersteller & Sortimente

Grad Celsius. Die thermische Behand-
lung dauert rund 90 Minuten. Doch
nicht nur die Hitze ist entscheidend.
Mit steigender Temperatur wachst auch
der Druck in den Dosen. Um Beschadi-
gungen zu vermeiden, baut die Anlage
im Autoklav einen kontrollierten Ge-
gendruck auf. ,Die Dosen und auch die
Wiirstchen wiirden sonst zerplatzen.
Das ist wie bei einem Joghurtbecher in
der Mikrowelle“, sagt Metten.

Die Mitarbeiter tiberwachen Tempe-
ratur und Druck exakt. Die thermische
Behandlung reduziert die Zahl der Mi-
kroorganismen und macht das Produkt
lange haltbar. Anschlieffend spriiht die

Anlage im Autoklav kaltes Wasser tiber
die Behalter. Dabei senkt sie den Gegen-
druck langsam ab, damit sich die Dosen
nicht verformen.

Sicher verpackt fiir den Transport

Danach setzen die Angestellten die ro-
ten Deckel auf die Dosen. Sie machen
die Dose unverwechselbar und ermog-
lichen es dem Verbraucher, sie nach
dem Offnen wieder zu verschlieBen. An-
schlieffend stellen sie die Dosen auf
Trays und stapeln diese auf Paletten.
,Aktuell setzen wir die Dosen noch von
Hand auf die Palette“, sagt Metten. Das
soll sich jedoch dndern: Das Unterneh-

men investiert in weitere Automatisie-
rung. Zundchst soll eine automatische
Dosenaufgabe entstehen. Spater soll ein
Roboter die Trays auf Paletten stapeln.
Im Lager umwickeln die Mitarbeiter die
Paletten mit Folie und schiitzen die
Ware so beim Transport.

In nur zwei Tagen verarbeitet die Fir-
ma Metten das angelieferte Fleisch zu
fertigen Wiirstchen in Dosen. Die Mit-
arbeiter steuern und kontrollieren jeden
Schritt, bedienen moderne Technik und
erledigen viele Arbeiten sorgfiltig von
Hand. So stellen sie aus einzelnen
Fleischstiicken die fertigen , Dicke Sau-
erlinder“-Bockwiirste her. m

Sortiment SB-Wurst

Wiirstchen verlieren im Selbstbedienungsmarkt

er deutsche SB-

Wurstmarkt er-
reichte laut dem renom-
mierten unabhingigen
Marktforschungsinstitut
Circana im rollierenden
Jahr bis Juni 2026 ein
Absatzvolumen von ins-
gesamt 925.329 Tonnen.
Gegentiber der Vor-
periode entspricht dies
einem Riuickgang von
1,5 Prozent (Quelle: Cir-
cana, Unify+, SB-Wurst-
datenbank. Marktzahlen
SB-Wurst-Markt, Wiirst-
chen und Konserven-
wiirstchen im deutschen
Lebensmitteleinzelhandel
(Total > 200 m?).

Markt unter Druck
Damit bleibt der Markt zwar auf
einem hohen Niveau, zeigt jedoch
eine leicht rickliufige Entwick-
lung. Die Zahlen verdeutlichen,
dass sich der SB-Wurstmarkt wei-
terhin in einem wettbewerbsin-
tensiven Umfeld bewegt, in dem
bereits kleinere Veridnderungen
im Einkaufsverhalten sptirbare
Auswirkungen auf den Absatz ha-
ben koénnen.

Das Segment der gekiihl-
ten und ungekiihlten Wiirstchen
erzielte im Betrachtungszeit-

Der Absatz von Konservenwtrstchen geht leicht zurtick.

raum insgesamt einen Absatz von
163.483 Tonnen. Damit entfielen
knapp 18 Prozent des gesamten
SB-Wurstmarktes auf dieses Seg-
ment. Gegentiber der Vorperio-
de ging der Absatz um 2,5 Prozent
zurtick. In absoluten Zahlen ent-
spricht dies einem Riickgang von
rund 4.244 Tonnen. Das Wiirst-
chensegment entwickelte sich da-
mit insgesamt deutlich schwi-
cher als der Gesamtmarkt. Wih-
rend der gesamte SB-Wurstmarkt
um 1,5 Prozent zurtckging, lag
der Riickgang bei Wiirstchen bei
2,5 Prozent. Der grofite Anteil des
Wiirstchenmarktes entfiel weiter-

hin auf gekiihlte Produk-
te. Diese erreichten im
Betrachtungszeitraum
einen Absatz von rund
135.618 Tonnen. Unge-
kahlte Wiirstchen in
Form von Konserven ka-
men auf 27.865 Tonnen.
Damit machten Konser-
venwurstchen rund 17
Prozent des gesamten
Wiirstchensegments aus
und blieben vergleichs-
weise weniger bedeutend.

Absatzriickgang

Gegentiber der Vorperio-

de entspricht dies einem

Ruickgang von rund 700
Tonnen beziehungsweise 2,4 Pro-
zent. Damit entwickelte sich das
Segment dhnlich ricklaufig wie
der Gesamtmarkt der Wirstchen.
Der Riickgang zeigt, dass auch
haltbare Produkte im Zeitraum
eine ricklaufige Absatzentwick-
lung verzeichneten. Gleichzei-
tig verfiigen Konservenwurstchen
tiber besondere Eigenschaften,
etwa ihre lange Haltbarkeit und
einfache Lagerung, die sie fur be-
stimmte Verbrauchergruppen im
privaten Alltag attraktiv machen
konnen, auch unter den aktuellen
Marktbedingungen, und dadurch
ihre Nachfrage stiitzen. jh
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