Bildung mit Erfohrung seit 1928
I. Bayerische Fleischerschule Landshut

DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE
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Zertifizierter Grillexperte (BFS)

Vorbereitung auf die Meister- Fleischsommelier (BFS) Wurst- & Schinkensommelier (BFS)

priifung im Metzgerhandwerk 31.01.-08.02.26 & 28./29.03.26 21.02.-27.02.2026 13.04.-17.04.2026
07.01.-29.03.2026 17.10.-25.10.26 & 21./22.11.26 14.11.-20.11.2026

13.04.-05.07.2026
01.09. - 22.11.2026
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Sach- / Fachkunde Frisch- Sachkunde Schlachten MBA - Master of Business Admi- Sie sind auf der Suche nach einem
fleischtheken im Handwerk & in Rind & Schwein nistration Unternehmensfiihrung individuellen Coaching oder einem
Markten 24.10. - 26.10.2025 Einstieg jederzeit moglich Firmenseminar?

03.11.-07.11.2025 Sprechen sie uns einfach an - wir
02.03. - 06.03.2026 finden die passende Fortbildung
28.09.-02.10.2026 fur Sie und lhre Mitarbeitenden!

Gerne senden wir lhnen unser ausfuhrliches Infomaterial inkl. Anmeldeformulare zu unseren einzelnen Kursen zu.

Die Teilnehmerzahl ist bei allen Kursen begrenzt. Melden Sie sich daher bitte moéglichst fruhzeitig an, da die Einpla-
nung in der Reihenfolge der eingegangenen Anmeldungen erfolgt.

1. Bayerische Fleischerschule Dr. Herbert Huber GmbH E: info@fleischerschule-landshut.de
Straubinger Str. 16 T:+49 871 72030
84030 Landshut | DE F: +49 871 72050




BGildung mit Erfatrang seit 1928
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DER CAMPUS DER FLEISCHBRANCHE

,SEE.SMELL.TASTE.TELL.“
Das Hand- & Tagebuch fur
Fleisch- und Wurstprofis

Mit dem Buch-Set ,SEE.SMELL.TASTE.TELL.” hat die 1. Bayerische Fleischerschule Landshut einen Meilenstein entwickelt, den
es so fur Fleisch und Fleischerzeugnisse bisher nicht gegeben hat - denn hier finden Fachleute und alle Interessierten erst-
mals eine strukturierte Anleitung flr die sensorische Analyse bei ausgewahlten Fleisch- und Fleischerzeugnissen.

Das Buch-Set ,SEE. SMELL. TASTE. TELL.” besteht aus zwei sich erganzenden Booklets: einmal dem ,Handbuch fur Fleisch-
und Wurstprofis” und dem ,Spezialitaten-Tagebuch”. Im Handbuch wird die Herangehensweise und das Grundwissen ver-
mittelt - vor allem aber werden die sensorischen Eigenschaften von 30 Fleischstlicken und Fleischerzeugnissen aufgelistet.
Alle 30 Produkte wurden dafur intensiv analysiert und katalogisiert. Die erarbeiteten spezifischen Eigenschaften werden fur
jedes einzelne Produkt detailliert aufgefiihrt. Die sensorischen Grundlagen wurden in zahlreichen Workshops und unter
Federfuhrung von Professor Manfred Winkler gemeinsam mit Barbara Zinkl-Funk, dem Team und den Absolventen der 1.
Bayerischen Fleischerschule Landshut entwickelt. Alle im Buch abgebildeten Produkte wurden handverlesen ausgesucht
und von den Food-Profis Brigitte und Dirk Tacke gestylt und fotografiert. Das Tagebuch dient dazu, die eigenen sensorischen
Erlebnisse und Erfahrungen mit Fleisch, Wurst und anderen Fleischerzeugnissen strukturiert festzuhalten. In Kombination
erhalt man ein Nachschlagewerk, das es ermdglicht, die eigene Kompetenz zu optimieren und die Eigenschaften von Spezia-
litdten beim Kunden hervorzuheben.

Die beiden Fach-Booklets sind als Handreiche und Arbeitsblcher ein absolutes ,,Must-have” fur Fachleute aus der Fleisch-
branche - aber auch von grof3em Interesse fur alle Fleisch- und Wurstgeniel3er.

,Mit etwas Ubung und mit der Unterstiitzung durch unser Handbuch kénnen unsere Leserinnen und Leser
jetzt Fleisch und Fleischerzeugnisse in einer neuen Dimension kennenlernen!*
Barbara Zinkl-Funk und Prof. Manfred Winkler, Autoren des Booklets
(im Mdrz 2025)
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Fleisch und Fleischerzeugnisse sensorisch
erfassen und bewerten
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