© Rezept Fiir Ofen oder Grill: Der
~Flammlachs” von Mirko Trenker
mit Kartoffelsalat und schneller

Joghurt-Hollandaise. /20

Liebes Tagebuch ...

Ein neues Handbuch fiir Fleisch- und Wurstprofis vermittelt sensorisches Wissen, das im Spezialitaten-
Tagebuch festgehalten und ergiénzt werden kann.

ie erfolgt ei-

gentlich die

sensorische

Analyse von

Fleisch und
Fleischerzeugnissen? Und wie fin-
det man die richtigen Worte, um
die Geschmackserlebnisse zu be-
schreiben - den Mitarbeitern,
aber vor allem den Kunden? ,Das
bleibt oft das Geheimnis der Ver-
koster“, so Manfred Winkler, Ex-
perte fiir Sensorik an der 1. Bayeri-
schen Fleischerschule Landshut
(BFS). Das soll aber nicht so blei-
ben. Piinktlich zur IFFA erschien
am 5. Mai daher das zweiteilige
Buch-Set ,See. Smell. Taste. Tell.“
Das Handbuch, ein 64 Seiten star-
kes Hardcover, und ein zugehori-
ges Workbook mit 48 Seiten, funk-
tionieren dabei gemeinsam und
sollen eine strukturierte Anlei-
tung fiir die sensorische Analyse
ausgewahlter Fleischstiicke und
-erzeugnisse liefern.

Das Handbuch vermittelt zu-
nichst die Herangehensweise und
das Grundwissen. Einen Grofiteil
des Buches nehmen, {ibersichtlich
aufgelistet, die sensorischen Ei-
genschaften von 30 intensiv ana-
lysierten  Fleischstiicken wund
Fleischerzeugnissen ein. Entwi-
ckelt und zusammengetragen
wurde beides von und an der Flei-
scherschule Landshut. Fiir jedes
der handverlesenen Produkte, ge-
stylt und fotografiert von den
Food-Profis Brigitte und Dirk Ta-
cke, werden die spezifischen Ei-
genschaften detailliert beschrie-
ben.

~Wir sagen: Je intensiver Sie
sich mit der Beschreibung im ana-
Iytisch sensorischen Sinne be-
schiftigen, umso empfindsamer
werden Sie! Lassen Sie sich auf

Trends

Ein Fisch, der Sehn-

Prof. Manfred Winkler und Barbara Zinkl-Funk mit dem neuesten Buch

[. Bayerische Fleischerschule Lands
DER CAMPUS DER FLEISCHBRAN:

£

der 1. BFS und dem &ltesten von Schulgriinder Max Schéner. Foto: jus

Fliederweifs,
zitronig,
petersilien-
aromatisch
und frisch.

Manfred Winkler iiber die
Landshuter Weiffwurst.

das Abenteuer ein: Betrachten Sie
Fleisch und Fleischerzeugnisse,
riechen Sie, schmecken Sie, emp-
finden Sie das haptische Gesamt-
erlebnis und ordnen Sie diesen
Flavour-Komponenten Worte zu*,
so das Autorenteam, bestehend
aus Barbara Zinkl-Funk und Prof.
Manfred Winkler (sieche Kasten).
In zahlreichen Workshops, ge-
meinsam mit dem Team und den
Absolventen der 1. BFS, entwickel-
ten Zinkl-Funk und, federfiih-
rend, Winkler die sensorischen
Grundlagen dazu.

Im Tagebuch kann der Leser
seine eigenen sensorischen Erleb-
nisse und Erfahrungen mit

Rubriken

An- und Verkaufe,

Fleisch, Wurst und anderen
Fleischerzeugnissen dann struk-
turiert festhalten. In Kombination
mit dem Handbuch erhilt man so
ein ,Nachschlagewerk des Ge-
schmacks®, mit dem sich die eige-
nen sensorischen Fihigkeiten
schulen und optimieren lassen. So
fehlen einem dann auch nicht
mehr die Worte, will man zum Bei-
spiel im Kundengesprich die Ei-
genschaften bestimmter Speziali-
titen hervorheben.

Auf der IFFA stellten die Auto-
ren das Buchset vor. Zinkl-Funk
und Winkler erlauterten, wie sie
die verwendeten Eigenschafts-
worter ,in mithevoller Kleinar-
beit“ fanden und wie das Buch-Set
entstand. Wie man von den Bii-
chern ideal profitiert, erklirten
die beiden so, wie auch die Schule
am liebsten arbeitet: praxisnah.
Daher kredenzten sie am Stand
der 1. BFS ein Weifiwurst-Friih-
stiick, beschrieben den Anwesen-
den aber zuvor, was sie erwarten
konnen: ,Die Weifiwurst prisen-
tiert sich im AuReren prall und
saftig, im Anschnitt weif} bis flie-
derweif3, petersiliengriin und matt
glinzend“, las Winkler aus dem
Handbuch vor. Sofort wussten al-
le, was gemeint ist — und Winkler
fubr fort, das Bild in den Képfen
der Géste in den schénsten Farben
weiter zu malen: ,Das Aroma ist
zitronig, petersilienaromatisch
und frisch mit leichten pfeffrigen
Ankldngen. Beeindruckend ist die
lockere, saftig-weiche Textur, die
als Iuftig und flaumig empfunden
wird. Im Geschmack empfindet
man wiirzige Komponenten,
kréutrig hinterlegt mit zitronig-
pfeffrigen Anklingen, dominiert
von einer frischen Fleischnote.”
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© Sortiment Auch Fisch gehort auf
den Grill - aber welcher genau?

Experten geben Tipps zum
Sortiment. /20+21 :

Infos zum
Buch-Set

Barbara Zinkl-Funk,

Manfred Winkler: See. Smell.
Taste. Tell. Fleisch und
Fleischerzeugnisse senso-
risch erfassen und be-
werten. Buch-Set mit Hand-
buch (Hardcover, 64 Seiten)
und Tagebuch (Softcover,
48 Seiten), 25,00 Euro.

Professor Dipl.-ing. Manfred
Winkler, MSc, ist seit vielen
Jahren ein anerkannter
Fachmann fiir die sensori-
sche Analyse. Er Ist Professor
fir analytische Chemie und
Sensorik und ehemaliger
Schulleiter der privaten
hoéheren Lehranstalt far
Lebensmitteltechnologie in
Hollabrunn. Als Dozent an
der Fleischerschule in Lands-
hut war er wesentlich am
Aufbau der zertifizierten
Lehrgdnge fir die Fleisch-,
Schinken- und Wurstsomme-
liers beteiligt und war feder-
fihrend bel der Entwicklung
der Methodologle und der
Wortfindung far die im
Handbuch vorgestelite
sensorische Analyse.

Barbara Zinkl-Funk, MBA, ist
geschiéftsfiihrende Gesell-
schafterin der 1. Bayerischen
Flelscherschule Landshut.
Sie hat das Buch-Set In
Zusammenarbeit mit Man-
fred Winkler erarbeitet. Ihr
Ist es eln besonderés An-
tiegen mit dem Booklet das
immaterielie Erbe des Schul-
griinders Max Schadner zu
bewahren und Menschen als
Botschafter fir den bewuss-
ten und genussvollen
Fleisch- und Wurstkonsum
Zu begeistern.

Weitere Informationen zu
Schule und Autoren gibt es
hier: www.flelscherschule-
iandshut.de
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