Eine traditionelle Wurst wird sensorisch beurteilt.

Facharbeit fiir den Fleischsommelierkurs an der Wifi Graz 2015/16
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Eine Wurst mit Tradition.

Jeder kennt sie anders jeder macht sie anders.
Das macht sie interessant und einzigartig.

Als auf den Bauernhéfen traditioneller Weise noch in
den kalten Wintermonaten geschlachtet wurde, ging
auch die Herstellung der Breinwurst einher. Die Brein-
wurst ist eine Regionale Wurstspeziaitit, denn Ihre Be-
kanntheit und Erzeugung ist auf die siid-6stliche Stei-
ermakt sowie das siidliche Burgenland begrenzt. Sie ist
allerdings auch in Slowenien als Jaglaca oder Masteni-
ca bekannt und weniger in der Weststeiermark. Dieses
geografischen Gebiete habe ich durch viele Gespriche
mit Gisten unseres Heurigen {iber lange Zeit eruieren
und eingrenzen konnen.

Leider gibt es im Internet sehr wenig brauchbare
Information iiber die Herkunft und Geschichte der
Breinwurst, also beschreibe ich aus dem Wissen erfah-
rener Hersteller und Konsumenten.

Die Breinwurst gehort zur Kategorie der Koch-
wiirste. Als traditioneller und fixer Bestandteil steht
Schweinekopf an erster Stelle erginzt von Schweine-
fleisch und Schwarten.

So war es Brauch im Fasching vom Fleischer oder
Bauern im Dorf einen Schweinekopf zu stehlen. Der
,» Tdter” wurde im Rahmen einer Faschingsgerichtsver-
handlung, der Sauschidlmusik, ausgemacht und ver-
urteilt. Der aufwendig dekorierte Schweinekopf wur-
de im Rahmen der Veranstaltung, versteigert und der
Ersteher musste aus dem Schidel eine Breinwurst her-
stellen. Auch wurde die Wusrt damals als ,,Schlachtge-
schenk an Nachbarn verteilt.

Wichtigster Bestandteil dieser Wurst ist der Brein,
der immer vorgkocht in die Masse kommt. Daher ist
wahrscheinlich auch ihr Name abzuleiten. Brein ist
ein Begriff der mehrere Getreidearten meint. Das sind

Hirse, Buchweizen und Rollgerste aber auch Reis. Es
ist also das Eine und das Andere. Einigkeit gibt es hier
keine. So ist die Breinwurst, die jemand von seinen El-
tern oder Grof3eltern kennt, niturlich immer die Beste
und die einzig Echte. Allein diese Tatsache ldsst sehr
interessante Gespriche mit Kunden aufkommen.

Um die Wurst herzustellen, werden das gekochte
und gewolfte Fleisch und der Brein mit der Suppe oder
dem Fond in dem zuvor das Fleisch und die Schidel
gekocht worden sind, zugegeben und zu einer weichen
Masse verarbeitet. Gewiirzt wir eher mit erdigeren Ge-
wiirzen wie Pfeffer und Piment welche sehr gut zum
Getreide passen aber dafiir gibt es keine Regeln, der
Geschmack und die Tradition zihlen. Die Masse wird
tiblicherweise in dickere Rinderdirme vom Kaliber
40/42 eingefiillt und nochmals bei 70°C tiberbriiht.
Charakeeristisch ist, das die Masse nicht bindet. Das
fihre bei zu schnellem Braten meistens dazu, dass die
Waurst aufplatzt und der Inhalt ausfihrt. Was sich wie-
derum positiv auf die Masse auswirke, denn der Brein
ist auch sehr schmackhaft wenn er diverse Rostaromen
erfahrt. Auch hier teilen sich die Meinungen und Ge-
schmicker, ob die Wurst aufplatzen soll oder nicht.

Wir selber Produzieren Breinwurst nach dem Rezept
von meiner Groffmutter mit Goldhirse und verkaufen
diese in unserem Heurigenlokal, ab Hof und an ein
lokales Kaufhaus.

Nun tut sich fiir uns die Frage auf, was denn jetzt die
beste oder beliebteste Breinwurst sei. Das wiederum
fithrte mich zum Tema Sensorik, welches ich auf den
nichsten Seiten genauer erldutern werde.
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Geschmackswelten erleben.
Mehr als nur schmecken, richen, horen, sehen und fuhlen.

Auch der Genuss gehort dazu.

Essen und Trinken sind fiir den Menschen nicht nur
Basis zur Erhaltung des Lebens und zur Zufuhr lebens-
notwendiger Nihrstoffe sondern auch immer mit Ge-
nuss und Lebensfreude verbunden. Der Kunde wihlt
aus was ihm schmeckt und was nicht. Er wird nur wie-
der Produkte kaufen , deren Aussehen, Geruch, Ge-
schmack und Textur ihm gefallen. Diese vier Parame-
ter sind die Basis des Genusses und des Essvergniigens.

Durch richtigen Einsatz und Kombination von Zu-
taten und dem richtigen Umgang mit Verarbeitungs-
prozessen wird die Voraussetzung geschaffen, akzep-
tierte Lebensmittel zu produzieren.

Sensorik verbindet Wissen {iber physiologische, psy-
chologische und biochemische Fragestellungen und
verkniipft es mit Problemen und Losungen fiir Pro-
duktentwicklung, Marketing und Makrtforschung.

In ihrer Funktion als Bindeglied verbessert Sensorik
Entscheidungen und sichert sie ab. Sowohl im Hin-
blick auf Markterfolg und auch Qualititsverbesserung.
Die Qualititsverbesserung bedeutet eine grofiere Sta-
bilitit bei der Erfillung von Kundenwiinschen und
somit eine groflere Treffsicherheit. Denn nur was der
Kunde akzeptiert, ist akzeptierte Qualitit.

Was kann der Mensch testen?

Hierzu muss man professionelle und trainierte Prii-
fer von Konsumenten unterscheinen. Um professionell
testen zu konnen ist ein grofler zeitlicher und materi-
eller Aufwand fir Schulung und Ausbildung notwen-
dig. Da chemische oder physikalische Untersuchungen
nicht die gleichen Informationen geben wie sensori-
sche Profile oder Diskriminierung von Attributen in
Produkten, werden trainierte Menschen (Priifer) ein-
gesetzt. Diese sind sogar in der Lage, kleine Unter-
schiede zu messen, Attribute (Eigenschaften) zu erar-
beiten und in ihrer Intensitit sogar reproduzierbar zu
analysieren (messen). Solche Menschen konnen kein
pauschales Urteil wie ,schmecke mir oder schmeckt
mir nicht“ abgeben.

Die Konsumenten- sie sind die moglichen Verbrau-
cher eines Produktes. Von ihnen wird erwartet, dass sie
affektiv handeln und eine Antwort auf die Frage ge-
ben, wie gerne er/sie das Produkt mag oder was er/sie
daran mag. Konsumenten nehmen ein Produkt ganz-
heitlich war und kénnen sich in der Regel zum Grad
der Beliebtheit duf8ern. Sie kénnen nach verschiedenen
Prinzipen ausgewihlt werden: Nach Geschlecht, Alter,
Herkunft, Einkommen, Hiufigkeit des Verzehres oder
Vertrautheit mit dem Produke. Die letzte Gruppe wird
fiir mich in weiterer Folge eine wichtige Rolle spielen.

Sensorik Bindeglied zwischen
Verbraucher und Produkt.
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Analytisch und Hedonisch

Im folgenden beschreibe ich die wichtigsten Prifmehtoden
und fir welchen Zweck sie sich eignen.

Die Analytische Methode unterteilt sich in zwei Arten:

Die Diskriminierende Priifung/Unterschiedspriifung

J Dreieckspriifung

] Paarweise Vergleichsprifung
. Duo-Trio Prifung

] Rangordnungsprifung

. Schwellenpriifung

Deskriptive Priifung
. Einfach beschreibende Prifung
. Profielprifung

Hedonische Methode
. Akzeptanztest
o Praferenztest
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Diskriminierende Priifungen

Bei den Diskriminierungspriiffungen werden zwei
oder mehrere Produkte miteinander verglichen. Diese
Priifungen machen nur Sinn, wenn die Abweichungen
zwischen den Proben nicht offensichtlich sind. Daher
werden dhnliche Produkte beurteilt. Wenn mehrere
Proben voneinander unterschieden werden miissen,
kommen Rangordnungspriifungen zum Einsatz. Beim
Test einer neuen Breinwurst kann es wichtig sein, wie
sich verdnderte Salzzugaben auswirken. So ist es hilf-
reicher die Proben nach der Salzigkeit zu sortieren als
zu erfragen, welche salziger ist.

Ziel der Fragestellung bei Diskriminierungspriifun-
gen ist herauszufinden, ob ein Unterschied zwischen
einem oder mehreren Produkten besteht. Dieser Test
kommt auch dann zum Einsatz, wenn ein Gewiirz in
einer Gewiirzmischung durch ein anderes ersetzt wird
und es nicht auffallen sollte.

Einfach beschreibende Priifung

Beschreibende Priifungen dienen dazu die Merkmal-
eigenschaften eines Lebensmittels genau und ohne zu
werten zu beschreiben. Man gliedert die Beschreibung
nach Merkmalen wie Aussehen, Geruch, Geschmack
und Textur. Er werden grundsitzlich keine hedoni-
schen Worter wie angenehm, harmonisch usw. ver-
wendet. Die einfach beschreibende Priifung ist der
qualitative Aspekt in der Beurteilung von Lebensmit-
teln.

Profilpriifungen.

Neben dem qualitativen Bereich der Beschreibung
gehort zur Profilpriifung noch die quantitative Be-
schreibung der Intensititen. Hierfiir werden fiir ein
Lebensmittel wichtige Eigenschaften (Attribute) ver-
geben. Diese Attribute miissen die Priifer in Threr
Intensitit erfassen. So konnen zwei gleiche Produkte
die gleichen Eigenschaften haben, welche sich aber in
Threr Intensitit unterscheiden. Die Profilpriifungen
zihlen zu den wichtigsten sensorischen Techniken. Die
bekannte graphische Darstellung ist das Spinnennetz
oder das Polygon. Hieraus lassen sich sehr viele Pro-

duktinformationen erarbeiten.

Da ich diese Technik sehr interessant finde aber fiir
unsere Kunden nicht in Frage kommt méchte ich noch
das Flash Profiling erwihnen.

Es ist eine abgewandelte und angepasste Variante
der Profilpriifung. Es ist eine einfach anzuwendende
Methode, welche neben geschulten Priifern auch mit
Konsumanten durchgefiithrt werden kann. Man erar-
beitet wenige Attribute in denen sich die Produkte sehr
unterscheiden. Mit jedem Attribut bildet man eine
Rangfolge nach der Intensitit. Mit dieser Methode las-
sen sich Produktunterschiede finden.

Akzeptanztest

Dieser Test gibt Auskunft, wie sehr ein Lebensmit-
tel vom Kunden akzeptiert wird. Sie werden oft in der
Produktentwiklung und in der Einfithrung neuer Pro-
dukte auf den Markt angewendet. Hier wird der Grad
des Gefallens mittels einer Skala ermittelt.

Praferenztest

So wie der Akzeptanztest stellt auch dieser Test eine
subjektive Priifung dar. Die Priifer sind ungeschulte
Konsumenten und habe die Aufgabe, ihre personliche
Meinung und Einstellung abzugeben. Hier liegt der
Schwerpunkt bei den Vorlieben und den Bediirfnissen
des Kosters. Hier kann man die Konsumentenauswahl
nach Untersuchungsziel, z.B. Vertrautheit mit dem
Produkt, steuern. Fiir ein aussagekriftiges Ergebnis
werden mind. 60 Personen benotigt. Besser sind 100.

Die Zielfragestellung:

Ist es so gut wie das andere Produkt? Bevorzugen Sie

dieses oder das andere Produkt. Zum Beispiel:

Paarweise Vergleichspriifung nach Beliebtheit:

*  Welches der beiden Produkte gefillt ihnen besser?

Hedonischer Rangordnungstest:

*  Bringen Sie die Produkte in eine Reihenfolge nach
Threr Beliebtheit.

»Just-About-Rigt“-Test: Attribut-Diagnostik Test?

*  Wie empfinden Sie das Salz?
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Richtiges Fragen und Koster mit Kenntnissen

Fir die Beurteilung der Breinwurst habe ich mich fir

ein analytisches und ein hedonisches Werkzeug entschieden.

Im vorherigen Kapitel habe ich die gingigsten Sen-
sorikmethoden beschrieben. Aus diesen habe ich mir
zwei ausgewihlt. An Hand derer Auswertung moch-
te ich aufzeigen was unseren Kunden gefillt und
was nicht. Dafiir haben wir vier verschiedene Sorten
Breinwurst hergestellt. Die Grundmasse, also Fleisch
Suppe und Gewiirze, ist immer die Gleiche. Aus Die-
ser Grundmasse haben wir drei verschiedene Proben
hergestellt. Je eine mit Goldhirse, eine mit Rollgerste
und eine mit Buchweizen. Eine vierte Probe haben wir
nochmals mit Hirse vorbereitet. Allerdings haben wir
das Fleisch dafiir grober faschiert um die Wurst mit
einer anderen Textur auftreten zu lassen.

Um die Giste im Heurigen zu motivieren, dass Sie
sich der Verkostung annehmen, habe ich die Verkos-
tung so ausgeschrieben, das eine Person zahlt und die
zweite Person gratis mit isst. Im Gegenzug daftir haben
wir die Giste gebeten, die vier Wiirste zu bewerten.
Dafiir habe ich cinen Bogen vorgelegt auf dem die
Wiirste mit Probennummern zuzuordnen waren. Jeder

Whurst habe ich die Eigenschaften Aussehen, Geruch,
Mundgefiihl und Geschmack zugewiesen. Es musste
jedes Attribut jeder Wurst nach Schulnotensystem be-
wertet werden. Diese Auswertung war die Basis meiner
Profilanalyse. Zum Abschluss hatte ich noch um eine
hedonische Rangordnungspriifung gebeten, indem die
Koster die Wiirste nach Beliebtheit reiten. Fiir einen
normalen Konsumenten war diese Verkostung an der
Grenze des machbaren da insgesamt 20 Bewertungen
abgegeben werden mussten und nicht nur ein schmeckt
mir oder schmeckt mir nicht. Fiir die folgende Bewer-
tung standen mir 34 Probanden mit Produktkenntnis-
sen zur Verfiigung. Im Rahmen des Fleischsommelier
Kurses haben ich ebenfalls die gleiche Verkostung mit
den gleichen Proben durchgefiihrt. Die Bewertungen
meiner Deutschen Kurskollegen habe ich allerdings
nicht mit in die Bewertung cinfliefen lassen. Sie hat-
ten nicht die erforderliche Produktkenntnisse und
konnten mit der Breinwurst nichts anfangen.
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So habe ich die bewertugsbogen
auf zwei A4 Seiten gestaltet.
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Die Daten der jeweiligen Eigenschaften der Brein-
wiirste aus den Bogen habe ich addiert und das Ergeb-
nis durch 34 (Anzahl der Verkoster) dividiert. Somit
habe ich Durchschnittswerte der Eigenschaften erhal-
ten. Diese Werte habe ich in ein Spinnendiagramm
ibernommen. Dadurch werden die Unterschiede der
Wiirste grafisch sichtbar. Je niher die Linien am Mit-
telpunket sind, desto besser ist die Bewertung,.

Buchweizen: Die Buchweizenwurst hat mit ihrer
Fiillung eine gute Wertung beim Aussehen bekommen.
Beim Mundgefiihl hat Sie die zweit Beste Wertung be-
kommen. Der Geruch liegt mit einem Wert von 3,3
um einen Hauch vorne. Alle anderen Wiirste haben
den gleichen Wert von 3,4. Der Geschmack konnte
nicht ganz tiberzeugen. Ich bin iiber dieses doch posi-
tive Ergebnis sehr tiberrascht , da diese Art der Fiillung
meinen Gisten am Unbekanntesten war.

Rollgerste: Das Ausschen hat unter der grofSeren
Rollgerste und dem folglich groben Schnittbild gelit-
ten. Der Geschmack wurde hingegen sehr gut bewer-
tet. Das Mundgefiihl ist an Diritter stelle zu reihen und
auch auf die grobe, etwas gummige Rollgerste zuriick
zu fihren. Diese Fiillung war meinen Gisten sehr be-
kannt.

Goldhirse: Diese Breinwurst ist unsere klassische
Breinwurst wie wir sie im Lokal und im Verkauf an-
bieten. Das homogene, feine und wahrscheinlich be-
kannte Schnittbild mit den kleinen Samen, konnte die
Koster iiberzeugen. Im Geschmack wurde Sie gleich
gut beurteilt wie die Breinwurst mit Rollgerste. Das
Mundgefiih] wurde am besten der vier Wiirste bewer-
tet.

Grobe Breinwurst mit Goldhirse: Das Aussechen
wurde an letzter Stelle gereiht. Groberes Fleisch ist
somit in dieser Beurteilung weniger attraktiv als gro-
ber Brein. Der Geschmack konnte nicht richtig tiber-
zeugen, was aber auch auf die schlechte Wertung des
Mundgefiihles riickgefithrt werden kann. Hier wurde
sehr oft der Vermerk trocken beigeftigt. Die urspriing-
liche Idee war, die Wurst mit groberem Fleisch saftiger
zu machen, was nun nicht der Fall ist.

Ergebnis der hedonischen Rangordnung

Nach der Bewertung der Eigenschaften habe ich die
Giste noch gebeten die Breinwiirste nach ihrer Be-
liebtheit von eins, die Beste, bis vier zu reihen:

1- Goldhirse, 2- Rollgesrte, 3- Buchweizen,

4- Goldbhirse grobes Fleisch.
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Aussehen

Geschmack

—Buchweizen C 32 Blau
—Rollgerste E 45 Rot
——@Goldhirse H 12 Grin
——Goldhirse Grob M 26 Grau

A bsehluss

Nach dieser Verkostung ist mir noch bewusster ge-
worden, wie verschieden die Geschmicker und Vorlie-
ben sind. Das zeigen die sehr sehr kleinen Unterschiede
im Spinnenprofil. Daher kann ich keine Aussage tref-
fen, welche Breinwurst die einzig Echte und Richtige
ist. Mir ist aufgefallen, das Koster denen die Rollgers-
ten- und Buchweizenfiillung sehr geschmecke hat, die
Goldhiersefiille weniger zugesagt hat und umgekehrt.
Beeindruckend war der Unterschied zwischen der

Mundgefiihl

Goldhiese und der groben Goldhirsebreinwurst. Da-
her werden wir vorerst kein grobes Fleisch beimengen.

Verinderungen an der Wurst werden wir in Zukunft
sehr vorsichtig und in verbindung mit unseren Kun-
den durchfiihren. Es ist schén ein Lebensmittel herzu-
stellen, welches fiir so viel biuerliche Tradition und so
viele Erinnerungen an ,alte Zeiten® steht.

> Geruch
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Geschmackswelten
Grundlagen der Lebensmittelsensorik

DLG Verlag

http://www.thamhesl.at/fileadmin/user_upload/Preis-
liste/Thamhesl_Imagefolder.pdf

http://www.suedpress.at/l/die-drei-besten-breinwu-
erste-wurden-beim-junkerkehraus-praemiert-und-ver-
kostet/

Fotos Reiss
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