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Labor- und Messtechnik

Handbuch schult Fleischprofis in sensorischer Analyse

Ein neues Handbuch fiir Fleisch-
und Wurstprofis vermittelt senso-
risches Wissen, das im Spezialiti-
ten-Tagebuch festgehalten und
erginzt werden kann. Wie erfolgt
eigentlich die sensorische Analyse
von Fleisch und Fleischerzeug-
nissen? Und wie findet man die
richtigen Worte, um die Ge-
schmackserlebnisse zu beschrei-
ben — den Mitarbeitern, aber vor
allem den Kunden?

anfred Winkler, Experte fir

Sensorik an der 1. Bayerische
Fleischerschule Landshut (BFS)
sagt, ,Das bleibt oft das Geheimnis
der Verkoster”. Das soll aber nicht
so bleiben. Pinktlich zur IFFA
erschien am 5. Mai daher das
zweiteilige Buch-Set ,See. Smell.
Taste. Tell.” Das Handbuch, ein 64
Seiten starkes Hardcover, und ein
zugehdriges Workbook mit 48
Seiten, funktionieren dabei ge-
meinsam und sollen eine struktu-
rierte Anleitung fUr die sensarische
Analyse ausgewahlter Fleisch-
sticke und -erzeugnisse liefern.

landbuch fiir Fleisch- und
Vurstprofis

Jas Handbuch vermittelt zundchst
‘ie Herangehensweise und das
rundwissen. Einen GroBteil des
3uches nehmen, Ubersichtlich
aufgelistet, die sensorischen
Eigenschaften von 30 intensiv
analysierten Fleischstiicken und
Fleischerzeugnissen ein. Ent-
wickelt und zusammengetragen
wurde beides von und an der 1.
BFS. Fir jedes der handverlesenen
Produkte, gestylt und fotografiert
von den Food-Profis Brigitte und
Dirk Tacke, werden die spezi-
fischen Eigenschaften detailliert
beschrieben.

Wir sagen: Je intensiver Sie sich
mit der Beschreibung im analytisch
sensorischen Sinne beschéaftigen,
umso empfindsamer werden Sie!
Lassen Sie sich auf das Abenteuer
ein: Betrachten Sie Fleisch und
Fleischerzeugnisse, riechen Sie,
schmecken Sie, empfinden Sie das
haptische Gesamterlebnis und
ordnen Sie diesen Flavour-Kom-
ponenten Worte zu", so das Auto-
renteam, bestehend aus Barbara
Zinkt-Funk und Prof. Manfred Wink-
ler.

|. Bayerische Fleischerschule Lands

DER CAMPUS DER FLEISCHBRANC

Prof. Manfred Winkler und Barbara Zinkl-Funk mit dem neuesten Buch der 1. BFS
und dem &ttesten von Schulgriinder Max Schaner. Foto: jus

In zahlreichen Workshops, ge-
meinsam mit dem Team und den
Absolventen der 1. BFS, entwickel-
ten Zinkl-Funk und, federflhrend,
Winkler die sensarischen Grund-
lagen dazu. Sie versprechen: ,So
werden Sie mit etwas Ubung und
mit der Unterstltzung durch unser
Handbuch Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse in einer neuen Dimen-
sion kennenlernen!”

Spezialitdten-Tagebuch

Im Tagebuch kann der Leser seine
eigenen sensorischen Erlebnisse
und Erfahrungen mit Fleisch, Wurst
und anderen Fleischerzeugnissen
dann strukturiert festhalten. In
Kombination mit dem Handbuch
erhalt man so ein ,Nachschlage-
werk des Geschmacks”, mit dem
sich die eigenen sensorischen
Fahigkeiten schulen und optimie=
ren lassen. ,Bedienen Sie sich des
vorgeschlagenen Yokabulars oder
werden Sie selbst kreativ.” So
fehlen einem dann auch nicht mehr
die Worte, will man zum Beispielim
Kundengespréch die Eigenschaf-
ten bestimmter Spezialitaten
hervorheben. ,Tauschen sie Ihre

Eindriicke mit Ihren Freunden oder
Partnern aus”, raten die Autoren
weiter, ,sammeln Sie Beschreibun-
gen und finden Sie heraus, welche
weiteren Kombinationen im Sinne
von ,Food Pairing’ ideal waren.”

Blumig und praxisnah

Auf der IFFA stellten die Autoren
das Buch-Set vor. Zinkl-Funk und
Winkler erlduterten, wie sie die
verwendeten Eigenschaftswdrter
Jinmihevoller Kleinarbeit” fanden
und wie das Buch-Set entstand.
Wie man von den Biichern ideal
profitiert, erklérten die beiden so,
wie auch die Schule am liebsten
arbeitet: praxisnah. Daher kredenz-
ten sie am Stand der 1. BFS ein
WeiBwurst-Friihstlick, beschrie-
ben den Anwesenden aber zuvor,
was sie erwarten kénnen: ,Die
WeiBwurst prasentiert sich im
AuBeren prall und saftig, im An-
schnitt weiB bis fliederweif, peter-
siliengriin und matt glédnzend”, las
Winkler aus dem Handbuch vor.
Sofort wussten alle, was gemeint
ist — und Winkler fuhr fort, das Bild
in den Kopfen der G&ste in den
schonsten Farben weiter zu malen:

.Das Aroma ist zitronig, petersilie-
naromatisch und frisch mit leich-
ten pfeffrigen Ankldngen. Beein-
druckend ist die lockere, saftig-
weiche Textur, die als luftig und
flaumig empfunden wird. Im Ge-
schmack empfindet man wirzige
Komponenten, krautrig hinterlegt
mit zitronig-pfeffrigen Anklangen,
dominiert von einer frischen
Fleischnote.”

Die Autoren

Professor Dipl.-Ing. Manfred Wink-
ler, MSc, ist seit vielen Jahren ein
anerkannter Fachmann fUr die
sensorische Analyse. Er ist Pro-
fessor fiir analytische Chemie und
Sensorik und ehemaliger Schullei-
ter der privaten hdheren Lehr-
anstalt fr Lebensmitteltech-
nologie in Hollabrunn. Als Dozent
an der 1. Bayerischen Fleischer-
schule war er wesentlich am Auf-
bau der zertifizierten Lehrgénge fur
die Fleisch-, Schinken- und Wurst-
sommeliers beteiligt und er war
federflhrend bei der Entwicklung
der Methodologie und der Wort-
findung fUr die im Handbuch vor-
gestellte sensorische Analyse.

Barbara Zinkl-Funk, MBA, ist
geschéaftsfihrende Gesellschafte-
rin der 1. Bayerischen Fleischer-
schule Landshut. Sie hat in Zu-
sammenarbeit mit Professor Man-
fred Winkler das Buch-Set er-
arbeitet. Dabei war es ihr ein be-
sonderes Anliegen, mit dem Fach-
Booklet das immaterielle Erbe des
Schulgriinders Max Schéner zu
bewahren und Menschen als Bot-
schafter fir den bewussten und
genussvollen Fleisch- und Wurst-
konsum zu begeistern.

//www.fleischerschule-landshut.de

Barbara Zinkl-Funk, Prof.

Manfred Winkler: See. Smell. ,I
Taste. Tell. Fleisch und (|
; ‘ Fleischerzeugnisse senso- rr-
[ = risch erfassen und be- 0l
© | werten. Buchset mit Hand- L, |
buch [Hardcover, 64 Seiten] r.’
| und Tagebuch (Softcover, 48 ‘
Seiten), 25,00 Euro.
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