rolle, Leberknddel, Delikatessle-
berwurst, feine Pasteten und
weitere herzhafte Spezialititen.
Diese Spezialisierung eréffnet
gerade im Hinblick auf die Qua-
litit ganz besondere Produkt-
kenntnisse. Die Pfilzer Leber-
wurst von Cornelius wird ohne
Konservierungsstoffe  herge-
stellt, ohne Emulgatoren, ohne
Geschmacksverstirker, ohne
Zusatzstoffe. Sie ist dariiber hi-
naus frei von Allergenen. Und
wichtig fiir Handel und Verbrau-
cher: Die Pfilzer Leberwurst ist
bei sachgerechter Lagerung lan-
ge haltbar.

Rohware

Die Maxime
der ,Indus-
triellen Manu-
faktur” lautet:
hochste Quali-
tit auf jeder
Stufe der Pro-
duktion.  Sie
steht zum ei-
nen fiir das
Handwerk, das
einen groflen
Teil der Pro-
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das Einhalten der Temperaturen
beim Kiihlen, z.B. der frischen
Schweineleber und des Schwei-
nebauchs.

Herstellung

Das Geheimnis des guten Ge-
schmacks der Pfilzer Leberwurst
liegt dariiber hinaus in dem ei-
gens im Unternehmen entwi-
ckelten Herstellungsverfahren,
das auf die Produktion von se-
paraten kleinen Chargen setzt.
Der Produktionsprozess beginnt
mit dem Zerkleinern des fri-
schen Schweinefleischs. Dieses

Nach dem Kochen werden die Leberwiirste gewaschen.

braucher fettfrei verpackt wer-
den. Wird die Leberwurst geriu-
chert, kommt sie im Anschluss

an das Waschen in die Rauch- ~

kammer, wo sie sanft iiber Bu-
chenholz geriuchert wird. Vor
dem Abpacken der Pfilzer Leber-
wurst wird nochmals eine Pro-
duktkontrolle  durchgefiihrt.
Dies garantiert, dass alle Anfor-
derungen an das Produkt erfiillt
sind.

Cornelius, ~ Familienunter-
nehmen in dritter Generatiom
und einer der gréBten Hersteller
von Pfilzer Wurstspezialititen,
bietet die Leberwurst auch im
Becher sowie in fettreduzierter
Variante mit 30% weniger Fett
und als reine Bio-Leberwurst.
Im Unternehmen wurden be-
reits in den vergangenen Jahren
ein Investitionsprogramm auf-
gelegt und die Weichen fiir wei-
teres Wachstum gestellt. Vor
zwei Jahren wurde eine neuarti-
ge Becheranlage am Standort
Hockenheim installiert, Grund-
stein fiir die erfolgreiche Markt-
einfithrung der Premium Pfil-
zer Leberwurst im Becher. Bei
der Abfiillung unter Reinraum-
bedingungen ist diese Wurst

bereich des Unternchmens ge-
plant.

Qualitatssicherung

Zur Sicherung einer gleich-
bleibend hohen Qualitit der
Cornelius-Produkte werden die-
se regelmifig durch die SGS In-
stitut Fresenius GmbH unter-
sucht.  Lebensmittelsicherheit
und Verbraucherschutz garan-
tieren dariiber hinaus auch die
IFS-, QS- und Bio-Zertifizierun-
gen und die schnelle Riickver-
folgbarkeit. -

Anschrift des Verfassers

Peter Comelius, Comelius GmbH,

2. IndustriestraBe 9, 68766 Hockenheim,
info@comelius-wurstwaren.de

Peter Comelius ist Geschéftsfithrer
des gleichnamigen Familienunter-
nehmens, das
heute von dem
Geschwisterpaar
Peter Comnelius
und Petra Comeli-
us-Morjan in
dritter Generation
gemanagt wird.
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