Qualitat kommunizieren und Kunden sensibilisieren

Fleisch und Fleischerzeugnisse senso-
risch erfassen und bewerten, das macht
die Broschiire ,,See. Smell. Taste. Tell.“ der
1. Bayerischen Fleischerschule Dr. Herbert
Huber GmbH aus Landshut méglich. Mit
der Schulgriindung im Jahr 1928 legten
Max und Maria Schéner nicht nur den
Grundstein fiir moderne Bildung in die-
sem Bereich, sondern sie veroffentlich-
ten auch erste richtungsweisende Fach-
biicher. Fast 100 Jahre spiter kniipft die
Fleischerschule nun mit dem neuen Book-
let an diese Tradition an. Der Text erklért,
wie menschliche Sinne genutzt werden
konnen, um die Qualitit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen zu beurteilen. Ob-
wohl Sinne triigerisch sein konnen, sind
sie dennoch die besten Werkzeuge, um

Eigenschaften wie Aussehen, Aroma,
Geschmack und Textur zu erkennen und
zu beschreiben. Es werden verschiede-
ne sensorische Pritfmethoden vorgestellt,
darunter beschreibende und bewerten-
de Tests, die helfen, Eigenschaften syste-
matisch zu erfassen. Das Ziel ist, durch
prézise Beschreibungen die Qualitdt der
Produkte besser zu kommunizieren und
Kunden sowie Fachleute fiir hochwertige
Fleischwaren zu sensibilisieren. ,,Der In-
halt dieses Buches wird Sie verwandeln.
Sie werden Fleisch und Fleischerzeugnisse
in einer neuen Dimension kennenlernen,
Thre Sensibilitdt zur Qualitdtsevaluierung
steigern, aber auch Freude und Genuss er-
leben’, ist sich Sensorik-Dozent und Autor
Prof. Manfred Winkler sicher.
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