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PRESSEINFORMATION

Pfalzer Leberwurst — beste Rohstoffe, frisch verarbeitet in

Hockenheim

Pfalzer Leberwurst ist eine Frage des guten Geschmacks. Davon ist Peter Cornelius, einer der
fihrenden Hersteller von Pfalzer Wurstspezialitaten, fest Gberzeugt. Die Herstellung der Pfalzer
Leberwurst basiert auf der Erfahrung dreier Generationen und der stetigen Weiterentwicklung der
schonenden und qualitativ hochwertigen Verarbeitungsverfahren. Dabei stehen — damals wie auch
heute — Qualitat, traditionelle Herstellung und frische Zutaten in der Manufaktur in Hockenheim an
erster Stelle.

Frische Zutaten

Wichtigste Zutat der Pfélzer Leberwurst ist die Schweineleber. Diese wird taglich frisch angeliefert.
Die Schweinelebern sind weitestgehend deutscher Herkunft wie auch die anderen Zutaten:
Schweinefleisch, Speck, frische Zwiebeln. Dafir steht die Uber Jahrzehnte gewachsene

Verbundenheit mit den Lieferanten.
Schonende Zubereitung

Nach dem Zerkleinern des frischen Schweinefleischs und des Specks wird die Masse auf ca. 55
bis 65 Grad erhitzt, mit frischer Schweineleber, frischen Zwiebeln, Jodsalz und Gewlrzen
sorgféltig gemischt, in Natur- oder Kunstdarme abgefillt, mit einem Clip verschlossen und bei 85
bis 115 Grad je nach GréRRe zwischen 50 und 60 Minuten gekocht.

Verfeinert mit kostlichen Gewlirzen

Eine besondere Rolle in der Herstellung der Pfalzer Leberwurst spielen die Gewirze, vor allem

Muskat, Nelke, Pfeffer, Majoran, Kardamom, Liebstockwurzel und Koriander.

Ein Teil der Leberwurst wird im Anschluss Uber Buchenholz gerauchert. Durch das schonende
Verfahren ist garantiert, dass sich das besondere Aroma der Wurstspezialitdt bestens entfalten

kann.
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Die Herstellung der Pféalzer Leberwurst erfolgt ausschlie3lich in kleinen Einheiten — jede Charge
wird separat gemischt. So kann weitestgehend auf Konservierungsstoffe, Emulgatoren, Farbstoffe
und Geschmacksverstarker verzichtet werden. Darlber hinaus ist die Pfalzer Leberwurst lactose-
und glutenfrei und gréf3tenteils ohne Kihlung lagerfahig. Als einer der groRten Hersteller von
Pfalzer Wurstspezialitdten bietet Cornelius verschiedenste Varianten und Verpackungen an. In den
vergangenen Jahren hinzugekommen sind zum Beispiel fettreduzierte und Bio-Sorten,
Convenience-Becher und die kleinen Grof3en, die vor allem Single- und Kleinhaushalte

ansprechen.
Qualitat an erster Stelle

Von der Auswahl der Lieferanten bis zur Anlieferung beim Handel sind alle Produktionsschritte der
familiengefiihrten Manufaktur transparent einsehbar, werden strengstens kontrolliert und
durchgéngig dokumentiert. Neben der Produktion in kleinen Chargen hat das Unternehmen eine
Vielzahl von qualitéatssichernden Mal3nahmen etabliert und passt diese kontinuierlich an modernste
Standards an. Cornelius verarbeitet ausschlieBlich mit dem QS-Siegel ausgezeichnetes
Schweinefleisch. Das weltweit gebrauchliche HACCP-Konzept (Hazard Analysis and Critical
Control Points) kommt als vorbeugendes System zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit
zur Anwendung. Es umfasst auch Aspekte wie Hygiene, Dokumentation und Kontrolle sowie die
Beschreibung moglicher Risiken. Erganzend dazu hat Cornelius Food Defense und Food Fraud
Mafnahmen im Unternehmen eingefiihrt, die die Produktion auch vor absichtlichen Schadigungen
und Lebensmittelverfalschungen bestmoglich schiitzen. RegelméRige Kontrollen und

Zertifizierungen uberprifen die Durchfihrung der implementierten Malinahmen.

www.cornelius-wurstwaren.de // www.facebook.com/PfaelzerLeberwurst //
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