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Kurzzusammenfassung

Entwicklung und Erprobung eines sensorischen Schulungskonzeptes zur
Verbesserung der handwerklichen Verarbeitung oOkologischer Milch- und

Getreideerzeugnisse (10/2002 -12/2003)

Sehen, riechen, schmecken, tasten und hdren — mit allen Sinnen lernten iiber 60 Okobicker
und -kiiser, wie die Qualitit von Okobackwaren und -kise sensorisch gepriift werden
kann. Ziel des Projektes ist es, Sensorik in der handwerklichen Herstellung von Okoback-
waren und -kdse verstirkt als erginzendes Instrument in der Qualitdtssicherung

insbesondere in der Prozesskontrolle sowie in der Endproduktkontrolle einzusetzen.

Das Projekt wurde von E. Kalka und U. Felgentreff mit der Assistenz von S. Schiitz sowie
M. Réger unter Leitung von Professor Dr. A. Meier-Ploeger, Fachgebiet Okologische
Lebensmittelqualitdt und Erndhrungskultur durchgefiihrt. Der Vorteil sensorischer Priif-
verfahren in der Qualititssicherung liegt auf der Hand: geschulte menschliche Sinne sind

bestechend kostengiinstig, sofort einsetzbar und stédndig verfiigbar.

Um ein Produkt jedoch mit allen seinen sensorischen Eigenschaften beschreiben sowie
mogliche Qualitdtsschwankungen ,,messen” zu konnen, miissen die kiinftigen Anwender
die Fahigkeit besitzen, diese in den selbst hergestellten Produkten iiberhaupt wahr-

zunehmen und zu benennen.

Das dafiir notwendige Schulungskonzept wurde exemplarisch fiir die Produkte ,,Roggen-
weizenvollkornbrot™ und ,,Bauernschnittkése®, in Kooperation mit dem Institut fiir Berufs-

bildung, Universitit Kassel entwickelt und evaluiert.

Zuerst wurden Schwachstellenanalysen durchgefiihrt sowie Strategien zur Fehler-
vermeidung zu den o. g. Produkten erarbeitet. Die Schulungen wurden in Lehrwerkstétten
des Bildungszentrums Milchwirtschaft, Gelnhausen und des Bildungszentrums Kassel in
Kooperation mit den jeweiligen Ausbildern erfolgreich erprobt und weiterentwickelt. Der
Wissenstransfer in die Praxis wird durch die Integration des Schulungskonzeptes, z. B. in
der berufsbegleitenden Fortbildung ,,Landwirtschaftliche Milchverarbeitung* fiir Okokéser
und spezielle Schulungsangebote fiir Okobicker sicher gestellt. Aus Sicht der
Wissenschaft und Praxis besteht noch ein erheblicher Forschungsbedarf im Bereich der
sensorischen Qualititssicherung in der handwerklichen Okomilch- und Okogetreide-

verarbeitung.



Summary

Development of a sensory training program for handcraft food processing of organic

cereal and milk products (10/2002 —12/2003)

Sight, smell, taste, touch and hearing — with all human senses more than 60 organic bakers
and cheesemakers learnt, how quality of organic bread and cheese can be evaluated by
sensory analysis. Aim of this research project is to use sensory analysis in handcraft
processing of organic cereal and milk products as an instrument of quality assurance

especially for the in-process sensory assessment and for the final product control.

This sensory project was conducted by Edith Kalka (MSc. agr.) and Uta Felgentreff with
the assistance of Stephanie Schiitz and Monika Roeger, chaired by Prof. Dr. Angelika
Meier-Ploeger, Department of Organic Food Quality and Food Culture, University of

Kassel.

The advantages of sensory analysis in the quality assurance are obvious: well trained
human senses are cheap and always available. The capability to perceive and to
characterize sensory properties in self-produced (hand craftet) food products is in our point
of view one of the most important skills in order to “measure” the variability of sensory
quality with ones own senses. For this reason, a sensory training program was developed
and evaluated to give an example for the products “Roggenweizenvollkornbrot” (whole
grain bread) and “Bauernschnittkdse mit Rotschmiere” (semi-hard cheese) in cooperation

with the Institut fiir Berufsbildung, University of Kassel.

In the first two steps an analysis of critical points was conducted in order to find out actual
problems and mistakes during the processing concerning the sensory quality of organic
bread and cheese. Secondly, on the basis of this analysis, strategies to avoid mistakes
during the manufacturing of bread and cheese were defined. This sensory training program
was conducted successfully in Training Workshops of the Bildungszentrum
Milchwirtschaft, Gelnhausen (national academy) and Bildungszentrum Kassel (national
academy) with the responsible instructors. The knowledge transfer into practice is ensured
by the integration of this program in special courses of instruction for organic
cheesemakers and for organic bakers. As the results have shown, further research in

sensory quality assurance in the handcraft food processing is necessary.
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1. Ziele und Aufgabenstellung des Projektes, Bezug des Vorhabens zum
Programm zur Forderung von Forschungs- und
Entwicklungsvorhaben sowie von Mafinahmen zum Technologie- und

Wissenstransfer im 6kologischen Landbau
A) Ziel des Projektes
Ziel dieses Forschungsvorhabens ist die praxisorientierte Entwicklung und Erprobung
eines sensorischen Schulungskonzeptes zur Verbesserung der handwerklichen
Verarbeitung 6kologischer Milch- und Getreideerzeugnisse. Zielgruppen dieses Projektes
sind Késer und Béickerl, die in der handwerklichen Oko-Milch- und Oko-

Getreideverarbeitung tétig sind.

Ziel der Sensorikschulung fiir Bdcker und Kdser ist es, dass in der handwerklichen
okologischen Brot- und Kdseherstellung sensorische Priifverfahren als ergdnzendes

Instrument zur Qualitdtssicherung eingesetzt werden.
Das Forschungsvorhaben dient:

e der Ermittlung von Schwachstellen und Strategien zur Vermeidung von
Herstellungsfehlern in der handwerklichen Oko-Milch- und Oko-Getreide-
verarbeitung.

e der Schulung von Kisern und Bickern von handwerklichen Okoverarbeitungs-
betriecben unter besonderer Beriicksichtigung der Vorgaben der EU-Oko-
Verordnung 2092/91.

e der Forderung einer stabileren Produktqualitit handwerklich verarbeiteter
Okomilch- und Okogetreideprodukte.

e der Verbesserung der Herstellungs- und Produktkenntnisse der Mitarbeiter in
verarbeitenden Okobetrieben.

e der Verbreitung und Implementierung der Ergebnisse bei den Zielgruppen.

' Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wurde in diesem Bericht die mannliche Schreibweise gewihlt. Sie
beinhaltet sowohl weibliche als auch ménnliche Personen.

Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Ernéhrungskultur — Arbeitsgruppe Sensorik
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B) Bezug des Vorhabens zum Programm zur Forderung von Forschungs- und
Entwicklungsvorhaben sowie von Maflnahmen zum Technologie- und

Wissenstransfer im okologischen Landbau
Das Projekt leistet einen Beitrag:

e zur ,Verbesserung™ der Qualitdt (Genusswert) verarbeiteter dkologischer Erzeug-
nisse.

e zur Erforschung und Weiterentwicklung handwerklicher Verarbeitungsmethoden.

e zum Technologie- und Wissenstransfer in handwerklichen Okokisereien und
Okobickereien.

e zur Qualitdtssicherung handwerklicher Verarbeitungsmethoden.

e zum Erfahrungs- und Wissensaustausch zwischen den Mitgliedern der Zielgruppen
und Experten untereinander als auch dem Kontakt zum Fachgebiet fiir Okologische

Lebensmittelqualitdt und Erndhrungskultur, Universitdt Kassel.

Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur — Arbeitsgruppe Sensorik
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1.1.  Planung und Ablauf des Projektes

Das Projekt wurde zwischen dem 15.10.2002 und 31.12.2003 (14,5 Monate) durchgefiihrt.
Grundlagen fiir die Entwicklung des Schulungskonzeptes bilden die folgenden
Arbeitspakete, die in vier aufeinander aufbauende Arbeitsschritte untergliedert wurden, um
das Projektziel zu erreichen. Der detaillierte Zeitplan des Projektes befindet sich im
Anhang 1. Die vier Arbeitsschritte werden mit den geplanten und durchgefiihrten

Arbeitspaketen nachfolgend kurz skizziert:

1. Arbeitsschritt: Schwachstellenanalyse
Arbeitspakete:
o Literaturrecherchen und Expertengesprdche
e Dokumentation von handwerklichen Herstellungsverfahren (20 Beispielbetriebe)
o Sensorikpriifungen von Kdse- und Brotproben der Beispielbetriebe, die an der

Dokumentation teilnahmen

Im Rahmen von je einem Kick-off-Workshop zur hedonischen (Beliebtheit/Genusswert)
und sensorischen Qualitit von Oko-Kise bzw. Oko-Backwaren wurden mit Verarbeitern,
Beratern sowie den Kooperationspartnern erste potenzielle Schwachstellen identifiziert.
Dartiber hinaus wurde jeweils ein Produkt (Bauernschnittkdse und Roggenweizen-
vollkornbrot) aus dem Bereich der handwerklichen Okomilch- bzw. Okogetreide-
verarbeitung festgelegt, an dem exemplarisch die Sensorikschulung entwickelt werden
sollte. Als weitere Grundlagen fiir die Schwachstellenanalyse dienten erstens die
Betriebsbesuche, die Auftnahme und die Dokumentation der Herstellverfahren in insgesamt
20 Beispielbetrieben (je 10 Késereien und Béckereien) und Bennennung der wichtigsten
Schwachstellen fiir die sensorische Qualitdt. Zweitens wurden im Sensoriklabor des
Fachgebietes Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur sensorische
Priifungen von Kése- und Brotproben von den teilnehmenden Verarbeitungsbetrieben zur

Bewertung der sensorischen Eigenschaften durchgefiihrt.

Drittens wurden Schwachpunkte in enger Zusammenarbeit mit den Zielgruppen und
Experten und unter Verwendung der vorhandenen Fachliteratur herausgearbeitet. Dabei
wurden die in der Praxis bereits existierenden Qualitdtssicherungskonzepte, die

insbesondere die lebensmittelhygienische Qualitdt sicherstellen, miteinbezogen.
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2. Arbeitsschritt:  Entwicklung von  Fehlervermeidungsstrategien  und
praxisorientierten Empfehlungen zur Verbesserung der Herstellung
Arbeitspakete:
o Strategien zur Fehlervermeidung (Fliefschemata: Kategorisierung wichtiger
Herstellungsfehler und ihre sensorische Auswirkungen im Endprodukt)

o Verifizierung der Strategien in 2 Workshops mit Experten

Im néchsten Schritt wurde, basierend auf der Schwachstellenanalyse, eine Kategorisierung
von wichtigen Herstellungsfehlern und ihren sensorischen Auswirkungen im Endprodukt
anhand von FlieBschemata erstellt. Zu typischen Fehlerursachen wurden Mafinahmen zur
Optimierung der Herstellung bzw. konkrete Handlungsanweisungen zur Vermeidung von
Herstellungsfehlern erarbeitet. Die Ergebnisse dieser Strategien wurden im Austausch mit
Experten in zwei Workshops (zu Brot und Kése) verifiziert. Ein weiteres Ziel dieses
Arbeitsschrittes war es, sensorisch unerwiinschte Eigenschaften bei der Herstellung von
Bauernschnittkdse und Roggenweizenvollkornbrot zu identifizieren, um diese in der

Sensorikschulung besonders zu berticksichtigen.

3. Arbeitsschritt: Entwicklung, Erprobung und Evaluation eines sensorischen
Schulungskonzeptes
Arbeitspakete:
o Entwicklung des Schulungskonzeptes fiir Okobiicker und Okokiiser in Kooperation
mit dem Institut fiir Berufsbildung, Universitdit Kassel
e Durchfiihrung und Erprobung der 1. Sensorikschulung
e [. Evaluation der ersten Schulung

o Durchfiihrung und Erprobung der 2. und 3. Sensorikschulung

1. Evaluation der 2. und 3. Schulung

2. Evaluation 2 Monate nach den Schulungen

Aufbauend auf der Schwachstellenanalyse und den Strategien zur Vermeidung von
Herstellungsfehlern wurde ein sensorisches Schulungskonzept entwickelt, das dem
aktuellen Forschungsstand der Sensorik entspricht. Der Erfolg einer sensorischen Schulung
beruht insbesondere auf dem wiederholten Training der menschlichen Sinne (vgl.
FLIEDNER und WILHELMI, 1993, S. 89f.). Einen wesentlichen Beitrag bei der
Entwicklung dieses Schulungskonzeptes lieferten die Ergebnisse und Erfahrungen der

Sensorikpriifungen von Okobrot und -kdse. Diese wurden im Sensoriklabor des
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Fachgebietes Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur zwischen Januar und

Juli 2003 mit einem geschulten Panel von Studierenden durchgefiihrt.

Das zu entwickelnde Schulungskonzept musste auf die besonderen methodischen und
didaktischen Anforderungen in der Erwachsenenbildung abgestimmt sein (vgl. MULLER,
1987, S. 14). Aus diesem Grund wurde die didaktische und berufspddagogische
Umsetzung des Konzeptes in Kooperation mit dem Institut fiir Berufsbildung, Universitit
Kassel durchgefiihrt. Ziel der Schulung war es, aktives und dialogisches Lernen zu
ermdglichen, indem die Zusammenhéinge zwischen dem jeweiligen Herstellungsschritt und
der sensorischen Auswirkung im Endprodukt in sensorischen Tests eingeilibt und wihrend

der praktischen Herstellung dargestellt wurden.

Um eine moglichst praxis- und prozessorientierte Durchfithrung der Sensorikschulungen
zu erreichen, wurden diese in Kooperation mit Arnold Liebermann, Bildungszentrum
Milchwirtschaft, Gelnhausen und Gernot Andermann, Forderring des hessischen
Béckerhandwerks e.V., Bildungszentrum Kassel durchgefithrt. Wie in der Planung
vorgesehen, wurden insgesamt je drei Sensorikschulungen fiir die Zielgruppen der

Okobicker und Okokiser im Zeitraum zwischen Juni und August 2003 durchgefiihrt.

Der Verband fiir Handwerkliche Milchverarbeitung im Okologischen Landbau e.V.
(VHM) hatte als wichtiger Kooperationspartner kurzfristig im Mérz 2003 das Projektteam
gebeten, eine Sensorikschulung fiir Kédser im Rahmen eines berufsbegleitenden
Fortbildungslehrgangs bereits Anfang April im Bildungszentrum Milchwirtschaft,
Gelnhausen durchzufiihren. Aus diesem Grund fand die erste Schulung fiir Késer bereits
am 03.04.03 im Bildungszentrum Milchwirtschaft unter Leitung von E. Kalka als Vortest
fiir die weiter zu entwickelnde Schulungskonzeption statt. Diese Zeitplandnderung wurde
rechtzeitig mit dem Auftraggeber abgesprochen, da der Termin dieser ersten (Vortest-)

Schulung fiir Okokéser 3 Monate vor dem Arbeitszeitplan lag.

Im Fokus der Sensorikschulung stand die Vorstellung und intensive Schulung sensorischer
Priifverfahren als ergénzendes Instrument in der Qualitdtssicherung und die Demonstration
der ermittelten Schwachpunkte (Schwachstellenanalyse) bei der praktischen Herstellung

von Brot und Kise.

Zur Evaluation der sensorischen Schulung wurde von Susanne Rother, Institut fiir

Berufsbildung (IBB) der Universitit Kassel ein Fragebogen entwickelt, der abschlieend
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von allen Teilnehmern und Teilnehmerinnen beantwortet wurde. Ziel der Evaluation war
es, die Lernziele des Konzeptes zu iiberpriifen und ggf. weiterzuentwickeln. Da die
Wirkung der sensorischen Schulung sich insbesondere im Handlungsalltag der Verarbeiter
zeigen wird, wurde eine zweite telefonische Evaluation nach Anderungen des Konzeptes
1-2 Monate nach der 2. Schulung (bei Biackern) bzw. nach der 3. Schulung (bei Késern)
durchgefiihrt.

4. Arbeitsschritt: Sicherung und Verbreitung der Ergebnisse
Arbeitspakete:
o Sicherung und Dokumentation des Schulungskonzeptes und -unterlagen, der
Evaluation und der Empfehlungen fiir weitere Schulungen
e 2 Abschlussworkshops fiir Okobdicker und Okokiiser
o [Erstellung eines Pressetextes iiber das Projekt
o Verdffentlichung in Fachzeitschriften, Verbandszeitschriften

o Jortrdge

Die Ergebnisse dieses Forschungsvorhabens wurden in zwei Abschlussworkshops mit den
an dem Projekt beteiligten Verarbeitern sowie mit den Verarbeitungsbetreuern und
Vertretern von Oko-Verbinden (z. B. Bioland, Demeter, VHM) und Experten, die das
Projekt wissenschaftlich begleitet haben, vorgestellt. Sie wurden insbesondere {iiber
landwirtschaftliche und verbandsinterne Zeitschriften an die Zielgruppen weitergegeben.
Im Rahmen einer VDB-Veranstaltung (Vereinigung Deutsche Backtechnik e.V.) im Juni
2003 hielt Uta Felgentreff einen Vortrag zu Sauerteigbroten (,,Sensorische Qualitit von
natiirlich geséuerten Mischbroten aus Sicht der Hersteller und Genusswert aus Sicht von
Verbrauchern®). Dariiber hinaus wurden bereits in einschlagigen Fachzeitschriften z. B.
Allgemeine Béckerzeitung direkt {iber die Schulung berichtet. Durch die erhdhten
Nachfragen an das Projekt von Fachzeitschriften erstellte das Projektteam in Kooperation
mit Annette Ulbricht-Hopf, Presseabteilung der Universitdt Kassel einen professionellen

Pressetext, der im Internet unter www.wiz.uni-kassel.de/nue abrufbar ist.

Eine Integration von sensorischen Schulungen in berufsbegleitende Fortbildungen bzw.
spezielle Seminare fiir die Zielgruppen ist vorgesehen und von Teilnehmern des
Fortbildungslehrgangs ,,.Landwirtschaftliche Milchverarbeitung® ausdriicklich erwiinscht,
wodurch der Wissenstransfer fiir die Praxis sichergestellt ist. Die Projektergebnisse werden

auf der Internetseite des Fachgebietes Okologische Lebensmittelqualitit und
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Erndhrungskultur verdffentlicht. Dariiber hinaus sollen die Ergebnisse in deutsch und
englischsprachigen Fachzeitschriften veroffentlicht werden (z. B. DMZ; Getreide, Mehl
und Brot; Food Quality and Preference).

1.2.  Wissenschaftlicher und technischer Stand

1.2.1. Qualititsforschung zu Okomilch- und Okogetreideerzeugnissen

Oko-Milch und Oko-Getreide und die daraus hergestellten Lebensmittel gehdren zu den
wichtigsten Produktgruppen im Okolebensmittelmarkt (HAMM und MICHELSEN, 1999,
S. 2; WENDT et al., 1999, S. 10). Die Qualititsforschung zu Okolebensmitteln
konzentrierte sich bisher jedoch sehr stark auf den Eignungs- und Gesundheitswert bzw.
Okologiewert von unverarbeiteten landwirtschaftlichen Erzeugnissen, wie Getreide,
Gemiise, Obst (vgl. WOESE et al., 1995; WORTHINGTON, 1998; ALFODI, et al., 2001;
van MANSVELT, 2001; WEIBEL et al., 2001; NEUHOFF, 2001; TAUSCHER et al.,
2003). Im Gegensatz dazu spielte die Erforschung der sensorischen Qualitdt von
Okolebensmitteln aus handwerklicher Verarbeitung - wenn iiberhaupt - eine unbedeutende
Rolle. Aus diesem Grund ist die Zahl der wissenschaftlichen Untersuchungen und
Verdffentlichungen sehr gering bzw. nicht mehr aktuell (vgl. WOESE et al., 1995, S. 381,
S. 387; SEIBEL, 1990; ANONYM, 2002).

Neuere Ergebnisse aus der Konsumentenforschung liefern teilweise widerspriichliche
Aussagen zu Okologischen Lebensmitteln. Eine Studie zeigt beispielsweise, dass viele
Konsumenten mit 6kologischen Lebensmitteln immer noch nicht die Motive ,,Genuss* und
»guter Geschmack® verbinden, weshalb die geschmackliche Qualitdt, d. h. der Genusswert
ein Hemmnis fiir den Kauf von ()koprodukten darstellt (SIMONS et al., 2001; v.
ALVENSLEBEN und BRUHN, 2001). So gelten nach einer Studie zum Image von
Okoprodukten bei einigen Verbrauchern ,, Backwaren und insbesondere Kuchen eher als

staubig und trocken* (SIMONS et al., 2001).

Im Gegensatz dazu hat nach einer reprisentativen Verbraucherumfrage ,,die hdchste
Relevanz beim Kauf 6kologischer Lebensmittel (...) der Aspekt des Genusses (natiirlicher
Geschmack). Erst danach folgen Gesundheitsaspekte und Umweltorientierung als
Kaufmotiv.” (ZMP und CMA, 2002, S. 14). Trotzdem sind aktuelle Forschungsarbeiten
zur sensorischen Qualitit und dem Genusswert von Okolebensmitteln bisher wenig

vertreten oder wurden nicht nach den Vorschriften der DIN/ISO-Normen, die Verfahren
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und deren statistische Auswertung, die Ausstattung des Labors und die Ausbildung der

Priifer festlegen, durchgefiihrt.

1.2.2. Bedeutung eines prozessorientierten Ansatzes in der sensorischen Qualitéts-
sicherung
Sensorische Priifungen haben in der Qualititssicherung den Vorteil, dass komplexe und
gleichzeitig viele sensorische Eigenschaften, z. B. Aussehen, Flavour, Textur von einem
einzigen ,,Instrument* (ndmlich den stindig verfiigbaren menschlichen Sinnen) gemessen
werden konnen (RATHJEN, 1995, S. 3). Nach intensiver Schulung eignen sie sich mit
minimalen finanziellen und zeitlichem Aufwand hervorragend als
Qualititssicherungsinstrument wéhrend des Herstellungsprozesses sowie fiir die

Wahrnehmung von sensorisch unerwiinschten Eigenschaften im verarbeiteten Endprodukt.

Bei der Entwicklung des sensorischen Schulungskonzeptes stand die Frage im
Vordergrund, bei welchen Prozessschritten im Herstellungsverfahren von Okobrot und
Okokise sensorische Priifverfahren als erginzendes Qualititssicherungsinstrument sinnvoll

und effizient eingesetzt werden kdnnen.

Aus diesem Grund dienten zum einen - als theoretische Basis fiir das zu entwickelnde
Schulungskonzept - die prozessorientierten Ansdtze der modernen Qualitdtsmanagement-
bzw. Qualititssicherungssysteme z. B. DIN ISO 9000 ff.:2000. Als prozessorientierter
Ansatz zum Management wird ,,das systematische Erkennen, Definieren und Beherrschen
der innerhalb einer Organisation ablaufenden, verschiedenen und mit einander verkniipften
Prozesse — vor allem aber der Wechselwirkung zwischen solchen Prozessen™ bezeichnet
(BLL, 2000, S. 18). Das Prozessmodell im Qualitditsmanagement beinhaltet den Ansatz
zum stidndigen Erkennen und Einleiten von Verbesserungsmoglichkeiten durch Messung
und Analyse im laufenden Prozess. Zum anderen wurden die Gute Herstellungspraxis
(GHP), das Deutsche Lebensmittelrecht, die Leitsétze fiir Brot und Kleingebick sowie die
gesetzlich  eingefiihrten Konzepte zur hygienischen Risikoanalyse (HACCP)
(Lebensmittelhygieneverordnung, Milchverordnung, Mykotoxin-Hochstmengen-
verordnung), die alle lebensmittel- bzw. milch-/getreideverarbeitenden Betriebe einhalten

miissen, beriicksichtigt.

Einer der Hauptgriinde fiir die Einfilhrung von praventiven QS-Systemen (z. B. HACCP)

ist die Erkenntnis, dass Endproduktkontrollen von Lebensmitteln einerseits nur einen
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geringen Anteil des Sicherheitsrisikos von ca. 5 % abdecken (HUFNER, 1995, 1),
andererseits sind die Ursachen fiir die aufgetretenen Qualitdtsméngel eines verarbeiteten
Lebensmittels mit Hilfe von Endproduktkontrollen, wie sie frither ausschlieBlich praktiziert
wurden, schwer aufzuspiiren. Aus 6konomischer Sicht ist es dariiber hinaus wesentlich
teurer Herstellungsfehler erst im Endprodukt zu entdecken, insbesondere bei Kise mit

einer Reifezeit von mehreren Monaten.

Die Vorteile einer Prozesskontrolle mittels Sensorik gegeniiber einer reinen
Endproduktkontrolle in der Herstellung von Lebensmitteln sind offensichtlich und werden

nachfolgend stichpunktartig zusammengefasst:

o frithzeitiges und schnelles Erkennen von Abweichungen, z. B. durch gezielte
visuelle, olfaktorische, gustatorisch und taktile Kontrolle vom Rohwareneingang bis
zum fertigen Endprodukt,

e FEinbindung der Sensorik als QS-Instrument in ein HACCP-Konzept dient der
Produktsicherheit und Verbesserung der Herstellung,

e Kostenersparnis, durch friihzeitiges Erkennen von Herstellungsfehlern. (vgl.

ANONYM, 1997).

Um so erstaunlicher ist die Erfahrung, dass Sensorik in der prozessorientierten
Qualititskontrolle und Qualititssicherung als gleichbiirtiges ,,Messinstrument™ zu
chemisch- oder physikalisch-analytischen Messinstrumenten (z. B. pH-Meter, etc.) bisher
weniger verbreitet ist. Entsprechend wenig aktuelle Verodffentlichungen bzw. Hinweise
sind in der deutschen Fachliteratur zu diesem Thema zu finden, die sich iiberwiegend auf
die Endproduktkontrolle von Lebensmitteln bezichen (WARENDORF, 2002, LIPTAY-
REUTER und PTACH, 1998). Nach WARENDORF (2002, Kapitel 3.1) gibt es fiir

sensorische Tests in der Qualititskontrolle spezifische Anforderungen:

e sie sollen einfach und schnell durchzufiihren sein,

e die Auswertung der Priifergebnisse muss einfach sein, so dass Entscheidungen zur
Freigabe oder KorrekturmafBnahmen schnell getroffen werden konnen,

e Voraussetzung ist eine sensorische Produktspezifikation, um ggf. sensorische

Abweichungen objektiv bestimmen zu kdnnen.
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Als Methoden werden je nach Fragestellung insbesondere IN/OUT-Tests sowie
Profilpriifungen fiir die Endproduktkontrolle vorgeschlagen, die nachfolgend kurz skizziert
werden. Ziel des IN/OUT-Tests ist es, dass die Priifpersonen bewerten, ob sich die
Lebensmittelprobe innerhalb (IN) oder auBlerhalb (OUT) einer zuvor definierten Qualitit

befindet. Dabei gibt es drei Testvarianten mit unterschiedlicher Komplexitét:

e Kategorischer IN/OUT-Test: Die Priifpersonen beurteilen ob sich die Priifprobe
innerhalb oder auflerhalb der sensorischen Spezifikation befindet, mit der
Moglichkeit, Kommentare hinzuzufiigen. (Ja/Nein Entscheidung; Mindest-
priiferanzahl: 5)

o Skalierter IN/OUT-Test: Dieser Test ist differenzierter als der kategorischer
IN/OUT-Test und hat insgesamt vier Antwortkategorien: Well IN, Just IN, Just
OUT und Well OUT. Die ersten beiden IN-Stufen befinden sich innerhalb der
Spezifikation, wobei Just IN schon kleine Abweichungen aufweist. Just OUT ist
knapp auBlerhalb der Spezifikation und Well OUT weist groflere Méngel in der
Herstellung auf. (Mindestpriiferanzahl: 5)

o Deskriptiver IN/OUT-Test: Dieser anspruchvollste IN/OUT-Test beinhaltet bereits
eine vereinfachte Profilanalyse kombiniert mit den vier Antwortkategorien des
skalierten IN/OUT-Tests. Er wird insbesondere dann angewendet, wenn
Qualitdtsschwankungen erwartet werden und diese dokumentiert werden sollen. Die
fiir die Problemstellung relevanten sensorischen Eigenschaften des Produktes
werden auf ein Minimum reduziert (Vorgabe: max. 6-8 Deskriptoren). Diese
werden dann in ihrer Intensitdt bewertet, wenn die Probe nicht als Well IN

eingestuft wird. (WARENDOREF, 2002, Kapitel 3.1 und 3.2)

Die Profilpriifungen werden als anspruchvollste sensorischen Methoden zur qualitativen
und quantitativen Bewertung der sensorischen Qualitit von Lebensmitteln eingesetzt. Sie
sind sehr zeit- und schulungsaufwendig, bringen aber detaillierte Ergebnisse (Profile) tiber
Lebensmittel und sind fiir die Festlegung von Produktspezifikationen erforderlich. Die

DIN-Norm 10967-1 (1999) schreibt als Mindestpriiferanzahl 6 Personen vor.

Die Profilanalyse hat sich in der Lebensmittelindustrie der ,,Global Players* z. B. Unilever,
Nestl¢, die liber eigene Forschungszentren mit modernen Sensoriklabors und geschulten
Priifpersonen verfiigen, weitgehend etabliert. Auf die Bedeutung der Profilpriifung fiir die
Schulung von handwerklichen Verarbeitern wird in Kapitel 3.1.3.1 und 3.1.3.2
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eingegangen. Die hohen Anforderungen nach DIN 10967-1 (1999) konnen die
handwerklichen Verarbeitungsbetriebe, hier vor allem die Okokisereien, schon allein aus
organisatorischen Griinden (z. B. Mindestpriiferanzahl 6 Personen) sicherlich nicht leisten.
Daher eignen sie sich nur in vereinfachter Form, d. h. angepasst an die betrieblichen

Erfordernisse fiir die tdgliche Endproduktkontrolle.

In mittelstindischen Molkereien bzw. der Backindustrie sowie im Bickerhandwerk sind
Endproduktpriifungen nach DLG-Priifschemata dominierend (NEUMANN und
BRUMMER, 2001; ANONYM, 2003). GemiB dem DIN-Normenausschuss fiir Sensorik,
soll die DIN Norm 10952 ,Bewertende Priifung mit Skale“, die die Grundlage fiir die
DLG-Schemata bisher bildete, evtl. verdndert werden. Dies 16ste eine hitzige Diskussion
zwischen den Beteiligten aus, da die DLG-Priifschemata fiir alle Lebensmittelbereiche
schon lange in Deutschland etabliert sind. Eine Gegeniiberstellung der DIN Normen 10952
und 10969 wird in einem aktuellen dreiteiligen Beitrag zum FEinsatz sensorischer
Priifungen in der Qualitdtssicherung von Milchprodukten von WARMUTH (2003a, 2003b,
2003¢) vorgenommen. Insbesondere wird dabei auf konkrete Schulungsinhalte fiir
Molkereipersonal eingegangen und es werden konkrete Hinweise flir verschiedene

Testverfahren vorgeschlagen und erldutert.

Literaturrecherchen haben gezeigt, dass es bisher auch in der internationalen Fachliteratur
wenig bzw. teilweise dltere Literatur zu dem Thema ,,Sensory quality assurance gibt. Bei
YANTIS (1992), MUNOZ et al. (1992) sowie CARPENTER et al. (2000) gibt es
Methodenvorschldge und Bewertungen von sensorischen Priifverfahren in der
Qualititskontrolle von Lebensmitteln. Auffillig sind auch hier die hdufigen Appelle, dass
sensorische Methoden andere QS-Kontrollmethoden ideal ergdnzen konnen und deshalb

auch von der Unternehmensfiihrung einen hoheren Stellenwert bekommen sollten.

Erst im September 2002 wurde in einem Spezialheft der Fachzeitschrift ,,Food Quality and
Preference* die Anwendung von sensorischen Priifverfahren in der Qualitdtskontrolle zum
ersten Mal als Hauptthema aufgegriffen mit der folgenden Begriindung: ,,This special issue
is a milestone in this area, because of the importance of this sensory application, its

contents, and the limited availability of publications on the subject.* (MUNOZ, 2002a).

MUNOZ (2002b) gibt im Rahmen des o. g. Spezialheftes in ihrem einleitenden Beitrag

eine Ubersicht iiber die Urspriinge, die neueren Entwicklungen und zukiinftigen
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Moglichkeiten von sensorischen Priifverfahren in der Qualitdtskontrolle. Im Fokus der
Betrachtung stehen die bisherigen Anwendungen und die zukiinftigen Entwicklungen der
Endproduktkontrollen, wihrend ,,in-process sensory measures als schwierig angesehen
werden und dafiir ein Trend zu instrumentellen Messungen gesehen wird. Der
Rohstoftkontrolle kommt hingegen eine groflere Bedeutung zu und es wird vorgeschlagen
erstens sensorische Spezifikationen dafiir zu entwickeln, zweitens regelmifBige
Bewertungen von Rezepten durchzufithren und drittens Entscheidungen {iber die
Verwendung oder zum Vermischen von minderwertigeren Rohstoffen zu fillen (MUNOZ,

2002b).

COSTELL (2002) beschreibt eine Vielzahl unterschiedlichster Methoden, die in der
Qualititskontrolle angewendet werden. Bei der Auswahl der Methode muss vorab die
Frage- bzw. Problemstellung geklirt werden, wozu sensorische Priifverfahren eingesetzt

werden:

e Muss eine Spezifikation definiert werden?
e Muss ein Produktqualitdtsstandard ausgewéhlt werden?
e Oder muss ein bestimmte Produkteigenschaft die Anforderungen eines geeigneten

Standards erfiillen?

Bei seinem Methodenvergleich von sensorischen Testverfahren in der Qualitdtskontrolle
kommt COSTELL (2002) zu der abschlieBenden Bewertung, dass Methoden zu
Unterschieden von einem Standard oder Kontrollprodukt und deskriptive Methoden
(conventional profile, QDA", Spectrum) sich am besten eignen. Die genannten Methoden
sind sehr effektiv, jedoch zeit-, schulungs- und kostenintensiv (siche auch Erlduterungen
zu Profilpriifungen). Um ein effektives Konzept zur Uberpriifung der sensorischen Qualitit

zu entwickeln miissen die folgenden Aspekte erfiillt werden:

e die Auswahl eines sensorischen Qualitédtsstandards,

e die Etablierung einer sensorischen Spezifikation,

e die Auswahl von Methoden zur Bewertung von Unterschieden zwischen dem zu
testenden Produkt und dem Kontrollstandard,

e die Auswahl, die Schulung und Stabilitit der Ergebnisse der Priifpersonen

(COSTELL, 2002).
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Zusammenfassend muss festgestellt werden, dass sich die aktuelle Sensorikforschung im
Bereich der Qualitdtskontrolle auf Rohstoffpriifung und insbesondere die Endprodukt-
kontrolle konzentriert und sich zudem ausschlieBlich auf die industrielle Herstellung von
Lebensmitteln bezieht. Prozessorientierte Ansdtze fiir handwerkliche Herstellverfahren,

wie sie im Rahmen des Projektes entwickelt werden, sind bisher wenig erforscht.

1.2.3. Bedeutung des sensorischen Vokabulars

Als wichtigste Grundvoraussetzung flir eine evtl. Verbesserung des Herstellungsverfahrens
bzw. Einhaltung eines betriebsinternen Standards gilt die Fidhigkeit, sensorische
Eigenschaften von Lebensmitteln wahrnehmen und benennen zu koénnen. Aus diesem
Grund ist die Vermittlung von sensorischen Begriffen, die den Sinneswahrnehmungen
zugeordnet werden konnen, so bedeutsam. Nach dem Wahrnehmungsmodell von
SILBERNAGL und DESPOPOULOS (1991) werden sensorische Begriffe erst dann im
Langzeitgedichtnis (tertidres Geddchtnis) gespeichert, wenn sie verbalisiert und haufig

geiibt werden.

Bei unseren Literaturrecherchen und im Austausch mit Experten wurde deutlich, welche
Diskrepanz im Stand der Sensorikforschung zwischen dem Backwaren- und
Milchproduktebereich besteht. Wéhrend fiir eine groBe Anzahl von Késesorten bereits
Produktprofile und damit sensorisches Vokabular erarbeitet wurde, ist die Anzahl an
Veroftentlichungen zu sensorischen Eigenschaften (damit sind keine ausschlieBlichen
»Fehlerbeschreibungen™ gemeint) von Backwaren insbesondere Vollkornbrot gering
(FREUND, 1995, S. 147). Der Stand der Sensorikforschung fiir Milchprodukte und

Vollkornbackwaren wird nachfolgend getrennt betrachtet.

1.2.4. Stand der Sensorikforschung zu Milchprodukten

Fiir Schnitt- und Hartkése wurden von einer internationalen Forschergruppe ein Kése- und
Geruchsaromarad entwickelt und sowohl ein ,,Leitfaden zur olfaktorisch-gustatorischen
Beurteilung als auch zur Beurteilung der Textur von Halbhart- und Hartkdse*
herausgegeben (LAVANCHY et al., 1994; BERODIER et al., 1997).

Bemerkenswert bei dieser Grundlagenarbeit ist, dass zum ersten Mal auf europdischer
Ebene der Versuch unternommen wurde, sich auf sensorische Begriffe zu einigen und sie

auch mit Definitionen und teilweise mit genauen Rezepturvorschliagen fiir die Herstellung
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von unterschiedlichen Standards und Intensititen, z. B. der Grundgeschmacksarten in

Milchprodukten zu entwickeln.

In der franzdsischen Sensorikliteratur gibt es — sicherlich kulturell bedingt — ein Werk, das
die genaue Profilbeschreibungen und Definitionen fiir typische franzosische AOC-

Késesorten, aber auch Milch- und Milchprodukte beinhaltet (HOSSENLOPP, 1995).

Kartoffel
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Labmagen
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Abbildung 1: Geruchs- und Aromarad. Quelle: BERODIER et al. (1997)
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Auch in der internationalen (anglophon-dominierten) Sensorikfachliteratur gibt es
umfangreiche Untersuchungen und Profilbeschreibungen, Aroma- Geruchs- und
Texturuntersuchungen zu Milchprodukten und Kése — insbesondere zu Cheddar (vgl. MC
BRIDE und MUIR, 1999; LAWLESS et al., 1994; ISSANCHOU, 2000; HOUSE und
ACREE, 2002; ADHIKARI et al., 2002; MARTIN et al., 2000). Ein &dlteres Standardwerk
von BODYFELT et al. (1988) beschreibt Eigenschaften von Milcherzeugnissen und Kise,
wobei der Schwerpunkt auf der detaillierten Beschreibung von Herstellungsfehlern und

ihren sensorische Auswirkungen (,,defects®) liegt.

Dariiber hinaus wurden in Deutschland interessante Diplomarbeiten in denen Sammlungen
von sensorischen Begriffen auch flir Standardkdsesorten enthalten sind, erstellt:
»Bewertungstabellen zur sensorischen Qualitidt von Lebensmitteln* von WAGNER (1990)
und ,,Anwendung der DIN 10969 zur Beschreibung und Qualititsbewertung am Beispiel
von Edamer, Gouda und Tilsiter erstellt (HARRASS und WEGENER, 2002). Innerhalb
der deutschen milchwirtschaftlichen Fachliteratur dominieren Veréffentlichungen zu
Standardkisesorten z. B. Emmentaler (HUFNER, 1998, 1999a, 1999b). Freie Késesorten,
die iiberwiegend von handwerklichen Okokiisereien hergestellt werden, werden in der Lite-
ratur meist im Zusammenhang mit Késepriifungen erwéhnt, die der Verband fiir
Handwerkliche Milchverarbeitung im Okologischen Landbau e.V., im Abstand von 2
Jahren fiir die Mitgliedsbetriebe durchfiihrt (vgl. KUTSCHER, 1998; BIENERTH, 1999).

Eigene Untersuchungen haben gezeigt, dass es fiir Bauernschnittkdse mit Rotschmiere, der
als freie Kdsesorte im Rahmen des Projektes aufgrund seiner 6konomischen Bedeutung
ausgewdhlt wurde, bisher keine sensorischen Beschreibungen bzw. sensorischen Profile
gibt. Dies bedeutete fiir das Projekt, dass mit einem Panel von Studierenden die
Entwicklung eines Profils selbst erarbeitet werden musste. Dabei galt es, charakteristische
Beschreibungen fiir die ausgewidhlten Bauernschnittkise und auch Definitionen fiir

Intensititen zu entwickeln.

Im Vergleich zu bestehenden Tilsiterprofilen, mit denen einige der Bauernschnittkise
sensorische Ahnlichkeiten haben, fillt auf, dass der Geruch und das Aroma der
Rotschmierekulturen (herbeigefiihrt durch Brevibacterium linens) als Deskriptor in keiner
Verdffentlichung genannt wird. Dies ist erstaunlich, da aus mikrobiologischer Sicht, dieses

Aroma dominierend und charakteristisch fiir Tilsiter ist (WEBER, 1996, S. 305).
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Da aus den oben genannten Griinden dem Projektteam keine Forschungsarbeiten oder
Veroffentlichungen zur sensorischen Qualitit von handwerklich hergestelltem
Bauernschnittkdse mit Rotschmiere bekannt sind, wurde dieses Thema von dem
Diplomanden Stephan Ryffel im Rahmen des Projektes griindlich aufgearbeitet. Dabei war
ein Ziel, die sensorische Qualitdt von Bauernschnittkise von 10 Okokisereien mit dem
Herstellungsverfahren dieser Betriebe in Beziehung zu setzen und konkrete Ursachen fiir
evtl. auftretende unerwiinschte sensorische Eigenschaften zu erforschen. Die wichtigsten

Ergebnisse aus dieser Arbeit sind in Kapitel 3.1.1. aufgefiihrt.

1.2.5. Stand der Sensorikforschung zu Vollkornbackwaren

Deutschland gilt mit seinem vielfdltigen Brot- und Backwarensortiment international als
Spitzenreiter an Sortenvielfalt. Dies kann u. a. darauf zuriickgefiihrt werden, dass in
Deutschland traditionell nur in wenigen Regionen der Anbau von Weizen moglich war,
und deshalb andere Getreidearten, vornehmlich Roggen, aber auch Dinkel, Hafer und
Gerste angebaut und verbacken wurden. So entstanden zahlreiche regional geprégte
Rezepturen. Umso erstaunlicher mutet es an, dass sich in Deutschland weniger
Institutionen mit der Sensorik von Brot befassen denn mit Kése. In einem umfassenden
Aroma- und Flavour-Lexikon zu vielen Lebensmitteln sind Backwaren noch nicht einmal

erwahnt (CIVILLE und LYON, 1996).

Viel Aufbauarbeit zur Erfassung von sensorischen Merkmalen von Brot hat die DLG
(Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft) mit ihren Brotpriifungen und -prdmierungen
geleistet. Etliche der Priifmethoden sind von der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung in
den ,,Standardmethoden fiir Getreide, Mehl und Brot* aufgefiihrt (AFG, 1994). In enger
Zusammenarbeit mit der BAGKF (Bundesforschungsanstalt fiir Getreide-, Kartoffel- und
Fettforschung, Detmold) wird deren Priifschema fiir Brot und Backwaren nach eigener

Aussage zeitnah an Verbrauchererwartungen angepasst.

Mit Kriterien wie ,,zu sauer” und ,,wenig abgerundet“ werden im Schema der DLG-
Brotpriifungen bewertende Beschreibungen von Geruch und Geschmack mit
Herstellungsfehlern verkniipft. Damit orientiert sich das Schema auf eine vermutete
Verbrauchererwartung hin, und es besteht die Gefahr, dass Brote, die von der allgemeinen
DLG-Priifererwartung abweichen — also nicht mainstream sind — nicht mit einer DLG-
Priifplakette honoriert werden. Spezialititen gibt das DLG-Priifschema nur insofern Raum,

als jedes Brot in Bezug auf seine Probenbeschreibung bewertet wird. Ein Beispiel: Bei
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Brot ,,ohne Backhefezusatz* fiihrt die ungleichméfBige Porung zu keinem Punktabzug, da
in der BAGKF selbst in Backversuchen festgestellt wurde, dass Sauerteig-Brote bei
»enzymaktiviertem Roggenmehl® in mehrstufiger Sauerteigfiihrung ohne Zusatz von
Backhefe zu einer ,,besseren* Abrundung im Brotaroma® aber auch zu ungleichméBiger
Porung und Volumina (unerwiinscht nach DLG-Schema) fithren (UNBEHEND und
BRUMMER, 1998).

Auch andere Institutionen, die sich mit der Qualitit von Brot befassen, wie Stiftung
Warentest und der DEMETER-Verband, orientieren sich am DLG-Priifungsschema. Das
Backmittelinstitut in Osterreich beschreibt in der Broschiire Nr. 15 zum Thema Brot im
Einleitungstext Produktqualitdt als ein Zusammenspiel von Rohstoffen von einwandfreier
hygienisch-toxikologischer Beschaffenheit, gut backfdhigen Mehlen, der richtigen
Rezeptur einschlieBlich Backmittel, sorgféltiger Verarbeitung (Sauerteig- und
Teigbereitung, Gir- und Backprozess) und der sachgerechten Behandlung der
Fertigprodukte (LAUTER, 1994). Weiter heifit es: ,,Beim Endprodukt Brot steht die
sensorische Priifung im Vordergrund, die in jedem Kleinbetrieb durchgefiihrt werden
kann.* Aufgefiihrt werden dann jedoch vor allem Formfehler; Geruch und Flavour fehlen
als Untersuchungskriterien, obgleich sie aus Konsumentensicht wichtige sensorische

Kriterien darstellen.

Im Zuge der Entwicklung eines Online-Sensorsystems zur Erkennung der Garzeit oder
einer zu starken Brdunung flir Backwaren wie Brotchen wurde von Prof. Dr. Schieberle,
Direktor der Deutschen Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie, Garching, das
Spektrum an Aromastoffen erforscht. Die Sensoren werden im derzeitigen Stadium parallel
zu olfaktorischen Messungen verwendet, um Ubereinstimmungen und Unterschiede zu
erarbeiten. Aromastoffe mit hohen Aromawerten, die von grofer Bedeutung fiir das
sensorische Empfinden des Menschen sind, miissen nicht unbedingt sensoraktiv sein.
Generell kann aus der Vielzahl der Aromastoffe mit unterschiedlichen Rankingverfahren
eine Auswahl getroffen werden, die das Gesamtaroma humansensorisch zutreffend
simuliert (SCHIEBERLE, 2003). Diese Arbeit kann fiir die Erarbeitung von Profilen sehr
dienlich sein, denn es ist bislang schwierig, Geruch und Flavour zutreffend zu beschreiben,

und Referenzsubstanzen sind zur ,,Kalibrierung® der menschlichen Sinne unverzichtbar.

Eine aktuelle Untersuchung am IGV Institut fiir Getreideverarbeitung Bergholz-Rehbriicke

wurde zur Krustenbildung und Aromaentwicklung beim Backen von Roggenmischbroten
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durchgefiihrt (HERMANN, 1999a und 1999b). Den Vorgaben der DIN 10967-1 wird hier
allerdings nur teilweise entsprochen, denn als ein sensorisches Merkmal im Profil werden
»Fehler aufgefiihrt, und ein ,,optimales Roggenmischbrot* solle keine Fehler aufweisen.
Verdffentlichungen zu Profilen von Brot und Backwaren sind entsprechend gering. In der
Schweiz wird derzeit von Dr. A. Bongartz an der Hochschule Wadenswil ein Fachpanel fiir
Brot und Backwaren aufgebaut. Wie schwierig es selbst fiir Experten ist, Geruch und
Flavour eines Sauerteigbrotes zutreffend zu beschreiben, zeigte sich sowohl bei den
Experten-Workshops, die Teil des Projektes waren, als auch in den Diskussionen mit
Wissenschaftlern in der BAGKF in Detmold, die in der Ausbildung der DLG-Brotpriifer

tatig sind. Dies bezieht sich in erster Linie auf das Ringen um Begriffsdefinitionen.

Roggenweizenvollkornbrote in natiirlicher Sauerteigfiihrung, finden heute in der
Fachliteratur wenig Beachtung. Das gilt insbesondere fiir Lehrbiicher, die zur Ausbildung
von Béckern eingesetzt werden. In dem Lehrbuch fiir Auszubildende nimmt das Thema
Vollkornbackwaren nur eine einzige Seite ein, obwohl die Sauerfiihrung bei Vollkornmehl
und -schrot jeweils ganz andere Parameter erfordert (LODERBAUER, 2003, S. 243) und
in dem Lehrbuch zur Meisterausbildung werden zu feste Teige flir Vollkornbrot
beschrieben vorgegeben (BITTNER und SCHUMACHER, 1995, S. 64). Zu feste Teige
fiihren zu genau dem Ergebnis, das Okobrot nachgesagt wird: ,,zu staubig, zu trocken*
(SIMONS et al., 2001). Selbst in den Leitsdtzen flir Brot und Kleingebidck werden
Vollkornschrotbrote nicht ausfiihrlich erwdahnt (FREUND 1995, S. 147).

Weder in Lehrbiichern noch in aktuellen Veroffentlichungen ist bisher ein Schema zur
Profilpriifung fiir Vollkornbrot in natiirlicher Sauerteigfiihrung vorgelegt worden. Die
Kenntnisse zur Erstellung von Profilanalysen ermoglichen es einem Bécker, die
Charakteristika seiner Brote qualitativ nach Art und Ausgeprigtheit und in ihren
Intensititen genau zu beschreiben, so dass Abweichungen in der Tagesproduktion eines
Sauerteigbrotes vom betriebsinternen Standard sofort bemerkt und benannt werden
konnen. Insbesondere bei Sauerteigbroten konnen zunehmende Sduerungsprozesse z. B. im
Ansatz so schleichend vonstatten gehen, dass sie von den Mitarbeitern, wenn sie nicht

entsprechend sensibilisiert wurden, kaum wahrnehmbar bzw. gar nicht formulierbar sind.

Sowohl fiir die Dokumentation und die Schwachstellenanalyse bei der Herstellung von
Vollkornbrot in zehn Oko-Bickereien als auch fiir die Sensorikschulungen war es

erforderlich, zundchst ein sensorisches Profil fiir Roggenweizenvollkornbrot in natiirlicher
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Sauerteigfiihrung, das als Brotsorte im Rahmen des Projektes ausgewéhlt wurde, zu
erstellen. Es wurden deshalb mit einem Panel von sensorisch geschulten Studierenden
unter fachkundiger Anleitung die charakteristischen Merkmale eines Roggenweizen-
vollkornbrotes herausgearbeitet und die Begriffe in einem Definitionsentwurf ndher

beschrieben und teilweise durch Referenzen definiert.

Im Vergleich der erarbeiteten Profil-Entwiirfe mit bestehenden Brotpriifungsschemata féllt
auf, dass das in der Literatur oft beschriebene Verhidltnis von Essig- zu Milchsdure
(20:80% angestrebt) fiir einen ,,aromatischen* und ,,abgerundeten” Geruch/Geschmack
sich nicht in den Priifkategorien wieder findet. Essig- und Milchsdure werden hier gar nicht
erwéahnt. Der Begriff ,,adstringierend” in Bezug zum iiberméBigen Essigsdurearoma fehlt
vollig, wurde jedoch oftmals im Studentenpanel und auf den Workshops mit den
Béckerexperten benannt und daher aufgegriffen. AbschlieBend zeigt der aktuelle Stand der
Forschung zu Vollkornbackwaren, dass hier noch ein erheblicher Forschungsbedarf,
insbesondere in der angewandten Grundlagenforschung besteht. Das zweite wichtige
Ergebnis der Literaturrecherche ist, dass Sensorik auch in die Praxis durch Aufnahme des
Themas in der Ausbildungsliteratur erforderlich ist, um zukiinftigen Bickern ein sinnvolles

Qualititssicherungsinstrument zur Verfiigung zu stellen.

Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur — Arbeitsgruppe Sensorik



2. Material und Methoden 20

2. Material und Methoden
2.1. Material

Zum Projektbeginn war das Ziel, im Rahmen von zwei Kick-off-Workshops eine
Kisesorte und eine Brotsorte festzulegen, die fiir die Zielgruppen von besonderer Relevanz
sind. Sowohl die Schwachstellenanalyse und Entwicklung von Fehlervermeidungs-
strategien als auch die Konzeption des Schulungskonzeptes sollte exemplarisch fiir diese

Produkte durchgefiihrt bzw. entwickelt werden (Anhang 1.).

Als 6konomisch wichtigste Kdsesorte einigten sich die Teilnehmer auf die freie Kdsesorte:
., Biobauernschnittkdse“ mit Rotschmiere, mit einer Reifezeit von 6-8 Wochen,

Rohmilchkdse aus Kuhmilch, Gewicht zwischen 4-5 kg.

Diese Kisesorte, die herstellungstechnologisch zwischen Tilsiter und Gouda einzuordnen
ist, wird nach Einschdtzung der teilnehmenden Kidseexperten des Kick-off-Workshops in

Deutschland von der Mehrheit der handwerklichen Okokisereien hergestellt.

Bei dem Herstellverfahren von Bauernschnittkdse gab es innerhalb der 10 beteiligten

Okokisereien folgende Abweichungen von den oben aufgefiihrten Kriterien:

e 2 Kisereien verwenden pasteurisierte Milch
e das Gewicht der Kése variierte zwischen 1 und 5 kg
o die Reifezeit der Kése variierte zwischen 3 und 12 Monaten

e | Kaserei verwendet eine Rotschmiere-Pfeffer-Rinde

Als geeignete Brotsorte wurde ein Roggenweizenvollkornbrot mit natiirlicher
Sauerteigfiihrung (Sauerteig oder Backferment) ohne Olsaaten festgelegt. Weitere
Kriterien waren: Kastenbrot; Anteile an Roggen und Weizen durfte zwischen 30-70 %
variieren, auch wenn ein Brot mit einem Weizenanteil von iiber 50 % gemill den
Leitsdtzen flir Brot und Kleingebiack dann als ,,Weizenroggenvollkornbrot* bezeichnet

werden muss (Anhang 1).

Bei dem Herstellverfahren von Roggenweizenvollkornbrot gab es innerhalb der zehn

beteiligten Okobickereien folgende Abweichungen von den oben aufgefiihrten Kriterien:

e 1 Bickerei stellt frei geschobene Brote her

e 1 Bickerei stellt Roggenweizenbrote mit Sesam her
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e 2 Bickereien verwenden 10 % Dinkel (statt Weizen) mit 90 % Roggen

e 1 Bickerei verwendet einen Holzofen

2.2. Methoden

Der Aufbau des Projektes, der in einzelne Arbeitspakete unterteilt wurde, orientierte sich
methodisch insbesondere an dem prozessorientierten Ansatz der modernen
Qualitdtsmanagement- bzw. Qualititssicherungssysteme z. B. DIN ISO 9000 ff : 2000
(siche Kapitel 1.2.2). Zuerst wurde eine Schwachstellenanalyse der Herstellungsverfahren
der jeweils ausgewidhlten Brot- und Kisesorte auf betriebsindividueller sowie
iiberbetrieblicher Ebene hinsichtlich der sensorischen Qualitdt durchgefiihrt. Im néichsten
Schritt wurden Maflnahmen zur Fehlervermeidung bzw. zur Optimierung der Herstellung
zusammengestellt, mit dem Ziel, die Ergebnisse dieser Analyse in der Schulung fiir die

Zielgruppen (Kédser und Bécker) gezielt umzusetzen.

2.2.1. Schwachstellenanalyse
2.2.1.1. Deskriptive Datenerhebung zur Dokumentation von je 10 Okokésereien
und -backereien

Die deskriptive Datenerhebung erfolgte hauptsdchlich mit Hilfe von zwei vorbereiteten
Aufnahmeprotokollen (siche Anhinge 1 und 1). Im ersten Protokoll wurde aufgrund von
Beobachtungen wihrend der Kaéseproduktion bzw. Brotherstellung der gesamte
Arbeitsprozess moglichst genau dokumentiert und es wurden durch Interviews zusétzliche
Informationen notiert. Diese betrafen die Milchviehhaltung und Melkanlage, aber auch
Késepflege und Vermarktung bzw. die Herkunft des Getreides (evtl. Miihle) sowie die
Sauerfiihrung. Im zweiten Protokoll wurden durch Beobachtungen und Aussagen der
verantwortlichen Personen zielgerichtet Schwachstellen und Probleme in der individuellen
Schnittkdse- bzw. Brotherstellung des Betriebs gesammelt und nach den Kriterien der

Guten Herstellungspraxis (GHP) strukturiert.

Temperatur- und pH-Messungen
Neben den Beobachtungen und Interviews wurden wéhrend des Herstellungsprozesses
selbst die Temperatur und der pH-Wert zu vorher festgelegten Zeitpunkten bei der

Herstellung von Schnittkdse und Roggenweizenvollkornbrot gemessen (Tabelle 1 und 2).
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Arbeitsschritte Temperatur pH-Wert
ROHMILCH --- ---
KULTURZUGABE Temperatur der Milch pH-Wert der Milch
LABZUGABE Temperatur der Milch pH-Wert der Milch
BRUCHSCHNEIDEN/
VORKASEN
Temperatur des
BRUCHWASCHEN/ Waschwassers pH-Wert der Molke vor
NACHWARMEN Bruchwaschen
Endtemperatur des Warmens
AUSRUHREN
RER CEORREN Raumtemperatur beim pH-Wert des Molke-Wasser-
ABFULLEN Verschopfen Gemischs
WENDEN/ Kaéseinneren- und Rinden- pH-Wert des Kise beim 1.
PRESSEN temperatur beim 1. Wenden | Wenden
SALZEN Temperatur des Salzbades pH-Wert des Salzbades
REIFUNG Temperatur des Késekellers | ---

Tabelle 1: Erfasste Temperatur- und pH-Wert-Messpunkte bei der Herstellung von Schnittkédse. Quelle:

RYFFEL (2003)
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Arbeitsschritte Temperatur pH

Temperatur in ca. 1,50 m
RAUMTEMPERATUR | Raumhohe in der Ndhe der --
Teigkneter

Temperatur des Mehles
VOLLKORNMHEHL ---
wihrend der Vermahlung

pH-Wert am Ende der 1.
Temperatur des Ansatzes ]
ANSATZ Reifestufe (ggf. am Ende der

(Teigmitte)
2. und 3. Reifestufe)

Teigtemperatur direkt nach pH-Wert am Ende der

TEIG _ .
Fertigstellung Teigruhe
Temperatur des Teiglings
vorm Schieben

STUCKGARE
Temperatur und Luftfeuchte
nach Géirschrankanzeige

BACKEN

Temperatur (Ober- und

Unterhitze laut Ofenanzeige)

Tabelle 2: Erfasste Temperatur- und pH-Messpunkte bei der Herstellung von Roggenweizenvollkornbrot

Als Messinstrumente dienten ein digitales Thermometer Modell HT 1000 der Firma
Cooper und ein digitales pH-Messgerit Modell TM 39 der Firma Sensortechnik Meinsberg
GmbH mit Einstich-pH-Messkette Typ EGA 181. Das pH-Meter wurde vor jedem Einsatz
gemil der Herstellerangabe kalibriert.

A) Untersuchung der Rohstoffe Milch und Mehl

a. Milchproben

Neben Temperatur und pH-Wert wurde bei allen Betrieben vor der Kulturzugabe eine
Milchprobe entnommen, die dann im Labor der Milchwirtschaftlichen Lehr- und
Forschungsanstalt (MLF) in Wangen im Allgédu unter der Leitung von Dr. Josef Hiifner auf

Parameter der Rohmilchqualitit und Késereitauglichkeit untersucht wurde. Bei den beiden
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Betrieben, die ihre Milch pasteurisieren, wurde jeweils eine Probe vor und nach dem

Pasteurisierungsvorgang genommen. Die Proben wurden untersucht auf:

Keimgehalt von Saurebildnern (SB) und Nichtsdurebildnern (NSB) auf China-Blau-
Laktose-Agar (CBL-Ag) als Nahrboden

gramnegative Keime (insbesondere Coliforme und Pseudomonaden) auf Violett-
Red-Bile-Agar (VRB-Ag) als Néhrboden

Giérprobe

Zusitzlich erfasste das Labor folgende Daten:

b.

Eingangstemperatur der Milchprobe
pH-Wert der Milchprobe
Sduregradmessung der Milchprobe
Fett- und Eiwei3gehalt
Harnstoffwert

Zellzahlbestimmung

Mehlproben

In sdmtlichen Béckereien wurde jeweils eine Mehlprobe der verbackenen Komponenten

(Roggen, Weizen bzw. Dinkel) gezogen und im Institut fiir Lebensmittelwissenschaft an

der Universitit Hannover von Prof. Dr. Freund in einer Siebanalyse auf ihre

KorngroBenverteilung bzw. Fraktionen untersucht.

Die Siebfraktionen wurden auf > 1400 pm /> 700 pm /> 250 pm /> 160 pm und < 160

um festgelegt, um Vollkornmehle von mittlerem bzw. grobem Schrot zu unterscheiden.

B)

Chemisch-analytische Analyse der 10 Késeproben (MLF Wangen)

Als letzter Schritt der Analyse wurde nach der Reifezeit jeweils der Kése, dessen

Herstellungsverfahren dokumentiert wurde, abgeholt und untersucht. Alle 10 Kdseproben

wurden wiederum in der MLF in Wangen im Allgiu auf folgende Parameter untersucht:

Wassergehalt in der fettfreien Trockenmasse (WfY)
Fettgehalt in der Trockenmasse (F.i.Tr.)
Salzgehalt (NaCl)
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2.2.1.2. Auswertung

Die Auswertung der Daten erfolgte auf betriebsindividueller und {iberbetrieblicher Ebene:

A) Auswertung auf betriebsindividueller Ebene

Fir die Auswertung auf betriebsindividueller Ebene wurde als erstes das genaue
Herstellungsverfahren fiir jeden Betrieb erarbeitet, in Form eines FlieBschemas dargestellt
und Besonderheiten im Prozess herausgearbeitet (Anhidnge 1 und 1). Zudem fanden hier
die gemessenen Temperatur-, pH-Messdaten und die Ergebnisse der Milchuntersuchung
bzw. Siebanalyse Beriicksichtigung, um den individuellen Herstellungsprozess zu priifen
und auf mogliche Schwachstellen zu untersuchen. In einem zweiten Schritt wurden die
Untersuchungs- und sensorischen Ergebnisse des jeweiligen Endproduktes ermittelt und

festgehalten.

B) Auswertung auf iiberbetrieblicher Ebene

Die Grundlage fiir die Schwachstellenanalyse auf iiberbetrieblicher Ebene waren die
Kriterien der Guten Herstellungspraxis. Die Schwachstellen in der handwerklichen
Schnittkdse- und Vollkornbrotherstellung konnten im Vergleich mit diesen Punkten durch
die Beobachtungen in den Betrieben sowie durch die Aussagen der Kéiser bzw. Bécker und
durch die Messergebnisse ermittelt werden. AuBerdem wurden sie wihrend des 2.
Workshops (12.03.03 bzw. 13.03.03) des Projektes mit den teilnehmenden Experten
diskutiert und bestétigt.

2.2.1.3. Profilentwicklung fiir Bauernschnittkdse und Roggenweizenvollkornbrot
Mit Studierenden an der Universitit Kassel wurde im Zeitraum von Januar bis Februar
2003 begonnen, sensorische Profile fiir Bauernschnittkdse und Roggenweizenvollkornbrot
zu entwickeln (in Anlehnung an DIN 10967-1, 1999). Im Hinblick auf die Schulungen
konnte mit einem Teil des ausgebildeten Sensorikpanels, dass im Sommersemester 2003 an
weiteren zusdtzlichen sensorischen Priifungen von Brot und Kise teilnahm, die
Begriffsammlung und die Definitionen flir die Begriffe und teilweise fiir die Intensititen
weiterentwickelt und ein Konsensprofilentwiirfe nach DIN 10967-2 (2000) fiir drei
Kiseproben beschrieben werden. Das Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und
Erndhrungskultur ist mit einem modernen Sensoriklabor mit insgesamt 12 Einzelkabinen
ausgestattet, das die Kriterien nach DIN 10962 (1997) erfiillt und damit ideale
Voraussetzungen fiir die Durchfiihrung von sensorischen Priifungen bietet. Die

Einzelkabinen sind mit Bildschirmarbeitspldtzen ausgestattet, die iiber das spezielle
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Sensorik-PC-Programm FIZZ mit einem Terminal-Server vernetzt sind. Dadurch ist eine
PC-unterstiitzte Erfassung der Ergebnisse und Auswertung entsprechend dem aktuellen

technischen Forschungsstand moglich.

Die Profilanalyse hat als anspruchvollstes sensorisches Priifverfahren den Vorteil, dass
gleichzeitig die sensorischen Eigenschaften (deskriptiv) und deren Intensititen

(quantitativ) eines Produktes von geschulten Priifpersonen bestimmt werden konnen.

Dabei werden im ersten Schritt gemeinsam in der Gruppe Begriffe gesammelt, diskutiert
und ggf. reduziert und zu einer Definitionsliste zusammengefasst. Da fiir die o. g.
Produkte bisher keine sensorischen Profile aus der Literatur vorhanden waren, stellte sich
die Profilentwicklung als sensorische Grundlagenarbeit heraus (vgl. Kapitel 1.2.4) und
dauerte ldnger als im Arbeitsplan vorgesehen. Aus diesem Grund entschloss sich die
Arbeitsgruppe, die Profilentwicklung zusétzlich (zu dem eingereichten Arbeitsplan) im
Sommersemester an 8 Terminen mit Studierenden fortzusetzen. Dies hatte insbesondere
fiir eine Sensorikschulung fiir Késer den groflen Vorteil, dass die gleichen Késeproben wie
in der Schulung sensorisch gepriift wurden und damit die Ergebnisse des Sensorikpanels
mit den Wahrnehmungen der Teilnehmer verglichen werden konnte. Somit war eine
direkte Umsetzung der Panelarbeit in die Praxis moglich (Konsensprofilentwiirfe). Die
Priifformulare mit den beschreibenden Begriffen und ihre Definitionen, die mit dem Panel
erarbeitet wurden, befinden sich in den Anhdngen 1. und 1. Standardreferenzen fiir einige

Deskriptoren des Kdse- und Brotprofils mussten und konnten entwickelt werden.

Dartiber hinaus wurden alle zehn Kédseproben an dem Experten-Workshop am 12.03.2003
im Sensoriklabor sensorisch gepriift und fiir jeden Kése ein Konsens-Profil (in Anlehnung
an DIN 10967-2, 2000) erstellt. Bei dem Experten-Workshop am 13.03.2003 wurde analog

eine Auswahl von 7 Brotproben sensorisch gepriift.

2.2.14. Literaturrecherchen

Sowohl die Dokumentation der Herstellverfahren von Brot und Kéise als auch die
Profilentwicklung dieser Produkte beinhalteten intensive Literaturrecherchen (siehe
Kapitel 1.2). Zum Stand der deutschen Sensorikforschung zu Milchprodukten war K.
Einhoff, Bundesanstalt fiir Milchforschung, Kiel, besonders hilfreich, da er einige
Diplomarbeiten  (sogenannte ,graue Literatur®) mit Begriffsammlungen zu
Standardkisesorten und zur Profilanalyse von Tilsiter und Gouda zu diesem Thema zur

Verfiigung stellen konnte. Dariiber hinaus wurden auf internationaler Ebene die Leistungen
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der Newsgroup http://www.sensory.org genutzt, um den aktuellen Diskussionsstand der

Sensorikforschung zu verfolgen.

2.2.2. Fehlervermeidungsstrategien/Empfehlungen fiir die Praxis

Im nichsten Schritt wurde, basierend auf der Schwachstellenanalyse, eine Kategorisierung
von wichtigen Herstellungsfehlern und ihren sensorischen Auswirkungen im Endprodukt
anhand von FlieBschemata erstellt (Anhénge 1. und 7.11.). Diese Fehlerursachen werden in
MaBnahmen zur Optimierung der Herstellung sowie konkrete Handlungsanweisungen zur
Vermeidung von Herstellungsfehlern im Austausch mit Experten transformiert (Anhinge
1. und 1.). Die Ergebnisse dieser Strategien wurden in Kooperation mit Experten in zwei
Workshops zu Kése und Brot am 12. und 13.03.2003 in Witzenhausen verifiziert. Im
Rahmen des Workshops zu Kise wurden dariiber hinaus mit den anwesenden Experten
praxisrelevante Empfehlungen zur handwerklichen Schnittkdseherstellung mit Rotschmiere
im Konsens erarbeitet und zusammengefasst (Kapitel 3.1.1.2), wodurch ein

Wissenstransfer in die Praxis gewihrleistet ist.

2.2.3. Entwicklung des Schulungskonzeptes

2.2.3.1. Berufspiddagogischer Ansatz

Das Konzept wurde in Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Berufsbildung, Universitit
Kassel entwickelt. Hierzu fanden mehrere Arbeitstreffen zwischen dem Projektteam und
Dr. J. Moede und S. Rother statt, bei denen die Konzeption der Schulung geplant wurde
mit dem Ziel, ein fertiges Schulungsprogramm fiir eine eintdgige Fortbildung (Vorgabe des
Projektteams) zu gestalten. Die Erstellung der Konzeption bewegte sich in zwei

Spannungsfeldern:

(a) zwischen Aus- und Weiterbildung: Die Sensorikschulung wurde als
Weiterbildung konzipiert, kann aber von einer (nicht ausgebildeten) Teilzielgruppe

auch als Ausbildung wahrgenommen werden.

(b)  zwischen  Curriculumentwicklung und  Unterrichtsentwurf:  Die
Konzeptionierung wurde einerseits nach Kriterien der Entwicklung eines
Curriculums vorgenommen, da ein solches bisher fiir Sensorik und die genannten
Zielgruppen nicht existiert. Andererseits standen Gestaltungsfragen der konkret

geplanten Bildungsveranstaltung im Vordergrund.
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Diese Zwischenstellung kommt in der gewédhlten Gliederung der Konzeption zum
Ausdruck. Dabei sind die Sachanalyse, die Bedingungsanalyse und die ausfiihrliche
Behandlung der Schulungsziele wesentliche Schritte der Curriculumentwicklung.
Didaktische und methodische Analyse sowie die Verlaufsplanung sind Bestandteil der
Struktur einer wissenschaftlich begriindeten Unterrichtsplanung (Dokumentation des

Unterrichtsentwurfs im zweiten Staatsexamen Lehramt).

Zuerst wurden die Zielgruppen und das Ziel der Schulung festgelegt, sowie eine
Differenzierung in zehn Unterziele vorgenommen. Danach wurde eine Sachanalyse
durchgefiihrt, bei der folgende Leitfragen zu den nachfolgenden Aspekten zu kldren waren,

um die Schulungsziele zu erreichen:

o Kognitive Aspekte: Was miissen die Teilnehmer iiber Sensorik wissen?

o Affektive Aspekte: Welche Einstellung muss die Schulung bei den Teilnehmern
hervorrufen?

e Psychomotorische/sensorische Aspekte: Welche Fertigkeiten miissen erlernt und

geiibt werden?

Als nidchster Schritt wurde eine Bedingungsanalyse durchgefiihrt, bei der zu kldren war,
welchen Bedingungen die Schulung von Seiten der Zielgruppe unterliegt. Es wurden
prognostizierbare personenbezogene und betriebliche Vorrausetzungen angesprochen.
Dartiber hinaus sollte die Zielgruppe soweit eingegrenzt werden, dass sie ausreichend

homogen ist, um die Gestaltung der Schulung an ihr auszurichten.

Danach wurde eine fachdidaktische Strukturierung der Schulung entwickelt, die sich an
den einzelnen Aspekten der Sachanalyse orientierte. So konnte beim letzten gemeinsamen
Treffen am 22.05.2003 der konkrete Verlauf der Schulung geplant werden, in dem bei
jeder einzelnen Schulungseinheit tiberpriift wurde, welche Unterziele damit tatsdchlich
abgedeckt werden und wie viel Zeit diese Einheit beanspruchen wiirde. Deshalb musste
das Konzept am Ende der Planung insbesondere auf die tatsichlich verfiigbare Zeit (ohne

Pausen) tiberpriift werden.

2.23.2. Sensorischer Ansatz
Fiir die sensorische Bewertung von Lebensmitteln werden festgelegte Priifverfahren, die in

DIN und/oder ISO Normen ausfiihrlich beschrieben sind, verwendet. Ausgehend von der
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Fragestellung zur sensorischen oder hedonischen Qualitit' miissen die dafiir vorgesehenen

sensorischen Tests ausgewihlt werden.

Als Priifverfahren wurde die Beliebtheitspriifung (9-Punkte-Skala) von selbsthergestellten
Produkten gewéhlt, da sie fiir Einsteiger in die Sensorik erstens einfach durchzufiihren ist,
zweitens von groflem Interesse ist, da eigene Produkte auch von Fachkollegen bewertet
werden und drittens sich die Verarbeiter in die Rolle ihrer Kunden versetzen miissen.
Zudem zeigt diese Priifung bei der Auswertung der Ergebnisse den Unterschied zwischen
hedonischer und sensorischer Bewertung von Lebensmitteln fiir Einsteiger besonders

deutlich auf.

Zur Schulung von Intensititsunterschieden von Grundgeschmacksarten wurden
Schwellenwertpriifungen teilweise in wassrigen Losungen nach DIN 10959 (1998) und fiir
Kéaser in Speisequark bzw. Ricotta in Anlehnung an BERODIER et al. (1997)
durchgefiihrt.

Zur Erkennung von unerwiinschten Eigenschaften wurde die FEinfach beschreibende
Priifung nach DIN 10964 (1996) herangezogen. Diese Methode hat das Ziel,
charakteristische Begriffe zur Beschreibung des Priifgutes zu verwenden. Mit dieser
Priifung werden charakteristische Begriffe flir das jeweilige Priifgut eingeiibt bzw. die
Schwierigkeit vermittelt, das ,,richtige” Vokabular mit den sensorischen Wahrnehmungen
zu verbinden. Bestehende Liicken im Vokabular zur Beschreibung von Bauernschnittkése
und Roggenweizenvollkornbrot kdnnen damit aufgedeckt, problematisiert und die

Notwendigkeit zur Schulung anschaulich erklart werden.

Daneben wurden praxisnahe Ubungen zum Erkennen von erwiinschten und unerwiinschten
Riechstoffen durchgefiihrt, die z. B. auf die speziellen Séaureintensititen und
Saurespektrum bei Sauerteig oder auf unterschiedliche Qualititen von Silageproben

eingingen.

Als letzte und schwierigste Priifung wurde die Profilpriifung nach DIN 10967-1 (1999)
vorgestellt und, soweit von den Teilnehmern gewiinscht, mit den selbst hergestellten

Broten und Késen durchgefiihrt. Damit wird die umfassendste Methode zur Bewertung der

! Das Sensorikprojekt definiert sensorische und hedonische Qualitit wie folgt: ,,Die sensorische Qualitit
eines Lebensmittels besteht aus der Gesamtheit aller mit menschlichen Sinnen wahrnehmbaren Eigenschaften
und ihren Intensititen. Die hedonische Qualitét eines Lebensmittels bezieht sich auf die Bewertung eines
Lebensmittels nach Beliebtheit durch Verbraucher.” (In Anlehnung an das Wahrnehmungsmodell von

HOSSENLOPP, 1995; Norme Francais XP V 09-501, 9).
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sensorischen Qualitdt vorgestellt, die die Eigenschaften (qualitativ) und ihre Intensitdten
(quantitativ) beschreibt. Auf der Grundlage des von den Studierenden erarbeiteten
Entwurfprofils und der Definitionen sensorischer Eigenschaften fiir Brot und Kése, wurde
den Teilnehmern ,,sensorisches Handwerkszeug gegeben, das sie flir ihre Produkte
konkret anwenden und anpassen konnen, um eine sensorische Produktspezifikation (=
betriebsinterner Standard ,,so soll mein Produkt schmecken®) zu erreichen (vgl. Kapitel

1.2).

2.2.4. Evaluation
Die Evaluation wurde von Susanne Rother, Institut fiir Berufsbildung, Universitit Kassel
entwickelt und in den Schulungen durchgefiihrt. S. Rother nahm an je zwei Schulungen fiir

Bicker und Kiser teil.

Als Methode wurde die teilnehmende Beobachtung gewihlt, bei der S. Rother die
Reaktionen der Teilnehmer beobachtete und diese bei der Erstellung eines
Verlaufsprotokolls integrierte. Ziel des Verlaufsprotokolls war es, didaktische und
methodische Anmerkungen aus berufspddagogischer Sicht zu erarbeiten, um damit das
Schulungskonzept wihrend der Erprobungsphase weiter zu verbessern bzw. zu verfeinern
und an die Zielgruppe besser anzupassen. Am Ende der Schulung wurde eine miindliche
Feedbackrunde mit den Teilnehmern durchgefiihrt und anschlieBend eine schriftliche
Evaluation mit einem Fragebogen, der von S. Rother quantitativ ausgewertet wurde. Nach
der Schulung wurde mit den Dozentinnen U. Felgentreff und E. Kalka eine aus dem
Marketing stammende SWOT-Analyse' durchgefiihrt, um das ,,Produkt“ Schulung und

thre Wirkung auf die Zielgruppe (Nachfrager) aus ihrer Sicht einzuschitzen.

" SWOT: Strengthes Weaknesses Opportunities Threats — Stirken Schwichen Moglichkeiten
Bedrohungen/Risiken
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3. Ergebnisse

3.1. Ausfiihrliche Darstellung der wichtigsten Ergebnisse

Die aufgefiihrten Schwachstellenanalyse- und Fehlervermeidungsstrategien in den
nachfolgenden Kapiteln geben eine Ubersicht iiber potenzielle Schwachstellen, die jedoch
nicht in allen besuchten Bickereien und Kisereien vorkamen und aufgrund der geringen
Anzahl der Betriebe (N=10) nicht reprasentativ sind und keinesfalls fiir die ganze Branche
verallgemeinert werden konnen. Erst durch die Offenheit der Mitarbeiter der besuchten
Béckereien und Késereien war diese Analyse moglich. In vielen anderen Bereichen der
Lebensmittelbranche (aktuell: Babymilchskandal, November 2003) wiirden bei einer

genauen Schwachstellenanalyse sicherlich ebenso Schwachstellen identifiziert werden.

Vor diesem Hintergrund lassen die Ergebnisse nicht die Interpretation und
Schlussfolgerung zu, dass alle handwerklichen Oko-Biickereien bzw. Oko-Kdisereien in
Deutschland die ermittelten Schwachstellen aufweisen und die jeweilige Branche deshalb
nicht professionell bzw. generell , schlechte” Backwaren bzw. Milchprodukte/Kdse
herstellt. Die nachfolgenden Ergebnisse dieser Schwachstellenanalyse sollen vielmehr
dazu beitragen, konstruktiv mit auftretenden Schwachstellen in der Herstellung
umzugehen. Das bedeutet, dass wahrgenommene unerwiinschte sensorische Merkmale im
Endprodukt potenziellen Herstellungsfehlern zugeordnet werden und konkrete Schritte

bzw. Strategien zur Fehlervermeidung ergriffen werden kénnen.

3.1.1. Schwachstellenanalyse
3.1.1.1. Auswertung der Schwachstellenanalyse auf betriebsindividueller Ebene
(Okokisereien)

Die mikrobiologischen Untersuchungen der Milchproben ergaben folgende Ergebnisse, die

auf Schwachstellen in der Produktion hinweisen:

Bei 3 Betrieben konnte auf einen ungiinstigen Einfluss des Reinigungs- und Desinfektions-
systems auf den Keimgehalt in der Milch geschlossen werden. So war die Anzahl der
Sdurebildner bei den meisten Milchproben geringer als die unerwiinschten
Nichtsdurebildner (z. B. Pseudomonaden, Bazillen, Essigsdurebakterien). Pseudomonaden,
deren Enzyme die Eigenschaften ,bitter und ,ranzig“ im Endprodukt Kése bewirken

konnen, wurden bei 2 Rohmilchproben bis zu 100.000 KbE/mg Milch nachgewiesen.
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Wahl und Auswirkung der Milchkulturen auf die mikrobiologische und sensorische

Kdsequalitdt

Sowohl Betriebs- als auch Direktstarterkulturen haben Vor- und Nachteile in der
handwerklichen Herstellung von Schnittkdse aus Rohmilch. Tendenziell haben
Betriebskulturen den Vorteil, dass sie am Anfang schneller sduern und damit besser an die
aktive Keimflora der Rohmilch angepasst sind als Direktstarter. Jedoch ist ein relativ hoher
Zeitaufwand zur sorgfiltigen Kulturenherstellung bei einer tendenziell hohen
Arbeitsiiberlastung als Nachteil anzusehen und kann zu einer betriebsindividuellen
Schwachstelle werden (vgl. RYFFEL, 2003, S. 107). Die Siurefiihrung spielt beim Késen
insbesondere fiir die mikrobiologische Qualitit eine zentrale Rolle und wird deshalb in
HACCP-Konzepten als kritischer Kontrollpunkt (CCP) angesehen (KALKA, 1996, S. 92).
In unseren Untersuchungen wurden die unerwiinschten Textureigenschaften wie kreidig,
tonig und kurz (= Késeteig, der sofort bricht im Gegensatz zu einem elastischen Teig)

insbesondere bei Kidsen festgestellt, die mit Betriebskulturen hergestellt wurden.

Als wichtigste sensorisch unerwiinschte Eigenschaften wurden in den Bauernschnittkdsen

der 10 untersuchten Betriebe die folgenden vier Eigenschaften identifiziert:

e sauer
e Dbitter

e ranzig
e muffig

Die Ursachen fiir sauer sind meist erkldrbar durch Ubersduerungen (z. B. durch ein
unausgewogenes Lab-Sdure-Verhéltnis) oder durch Nachsduerungen im Kése durch
Restzucker oder wenn der Kése zu jung ist und noch keine Aromaentwicklung stattfinden

konnte.

Ursachen fiir ranzig sind ebenso schwierig erkldrbar, denn Faktoren wie ein hoher
Fettgehalt der Milch, Milch von Kiihen, die mit Silage gefiittert wurden (,,Silagemilch®),
starke mechanische Belastung und hohe Fremdkeimflora (z. B. Pseudomonaden) der

Rohmilch konnen diese Eigenschaft hervorrufen.

Ursachen fiir muffig sind meist erkldrbar durch schlechte Klimafiihrung und Liiftung im

Keller, ungeeignete und/oder verschmutzte Kéasebretter, unzureichende Kisepflege und
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fehlerhafte Késeverpackung. Ursachen fiir bitter sind schwierig erklarbar, denn viele
Einfliisse und Faktoren wihrend der Herstellung koénnen zu dieser Eigenschaft fiihren.
Beispielsweise konnen Abkiihlen in Abtropfbereich, kiihles Waschwasser, schnelles

Nachwérmen und der Einsatz von zu viel Lab zur Eigenschaft bitter fiihren.

In den Tabellen 3 und 4 werden die chemischen und sensorischen Ergebnisse des
Endproduktes Bauernschnittkidse getrennt nach Betrieben dargestellt. Zur Interpretation der
sensorischen Eigenschaften ist es wichtig, das Alter der untersuchten Kése sowie der
Einsatz der jeweiligen Milchkultur, den Fettgehalt (F.i.Tr.), den Wassergehalt in der
fettfreien Trockenmasse (Wff) sowie den Kochsalzgehalt in (%) anzugeben. Die
sensorischen Ergebnisse wurden in Anlehnung an die Konsensprofilpriifung (DIN 10967-
2) (2000) mit erfahrenen, amtlichen Kiserpriifern im Sensoriklabor des Fachgebietes
Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur durchgefiihrt (vgl. auch Kapitel
3.1.1.2 zur Vorgehensweise). Die Kriterien zu Geruch, Flavour und Textur wurden in
Einzelpriifungen nach einem mit FIZZ' erstelltem balancierten Untersuchungsdesign
durchgefiihrt. Das Aussehen der Rinde, Form, Farbe und Lochung wurde als
Gruppenpriifung durchgefiihrt.

" FIZZ: spezielles Sensorik-PC-Programm
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Merkmale Betrieb Nr.1 Betrieb Nr.2 Betrieb Nr.3 Betrieb Nr.4 Betrieb Nr.5
Alter (Wochen) 6 Wochen 9 Wochen 8 Wochen 8 Wochen 7 Wochen
Fettgehalt (F.i.Tr.) (%) 60,0 54,5 49,8 53,9 54,6
WEF (%) 64,1 58,0 54,2 61,1 61,6
Kochsalzgehalt (%) 1,72 2,85 1,30 1,35 2,21
Aussehen Rinde geschlossen nassschmierig | gleichméBig mit | farbfleckig (2) | feucht (2)
(AuBeres) Pfeffer

Form gleichmiBig ungleichmiBig | gleichméBig gleichmiBig gleichmiBig
Aussehen Farbe einheitlich gelb |ungleichmdBig |marmoriert (2) |marmoriert (2) |zweifarbig
(Inneres)* elfenbeinfarben
Lochung ungleichmaBig | offen (2) Bruchlochung Molkennester gleichmaBig
zu geschlossen | gebrochen (2) 2) 2 Bruchlochung
einseitig (3) 4)
rissig (4)
Geruch* sauerlich(1) sduerlich (4) sauerlich (4) sduerlich (2) stiBlich (2)
milchig (2) muffig (5) muffig (2) muffig (3)
futtrig (3) erdig (2) milchig (3)
stechend (3) erdig (3)
Flavour* Geschmack bitter (3) sauer (4) st (2) fade (4) sauer (3)
und Aromen | fade (3) salzig (4) sauer (3) ranzig (3) salzig (3)
mit Nachge- | mild (3) bitter (3) salzig (3) bitter (5)
schmack (N.) fettig (3) fettig (3) muftig (3)
faulig (3) N. muftig (2) scharf (3)
pfeffrig (3)
Textur* glatt (3) kreidig (4) kreidig (3) geschmeidig (3) | feinsandig (3)
feinsandig (3) elastisch (3)
elastisch (3) kurz (4) kurz (4) weich (4) klebrig (4)
gummiartig (4) | brockelig(3) brockelig (3) klebrig (3) schichtig (3)
inhomogen (3) | pappig (3)

Tabelle 3: Ergebnisse der chemischen und sensorischen

Betriebe 1 bis 5). Quelle: RYFFEL, 2003, S. 98

Priifung von zehn Schnittkdseproben (Teil 1,

Merkmale Betrieb Nr.6 Betrieb Nr.7 Betrieb Nr.8 Betrieb Nr.9 Betrieb Nr.10
Alter (Wochen) 7 Wochen 7 Wochen 34 Wochen 5 Wochen 5 Wochen
Fettgehalt (F.i.Tr.) (%) 53,7 55,3 53,6 53,8 52,0
WEF (%) 57,9 61,0 54,6 62,9 57,7
Kochsalzgehalt (%) 2,13 1,80 1,47 2,27 1,78
Aussehen Rinde klebrig (3) Milchschimmel |narbig gleichmafig narbig
(AuBeres) 2) ungepflegt offen (2)
Schwarz-
schimmel
Form gleichmiBig gleichmiBig gleichmiBig gleichmiBig gleichmiBig
Aussehen Farbe gleichmaBig einheitlich gelb | marmoriert (1) | einheitlich gelb | gleichmiBig
(Inneres)* elfenbeinfarben
Lochung einseitige Schlitzlochung | Randlochung offen (4) triebig (3)
Girlochung zentral gérig (3)
ungleichméfige
Lochung
Geruch* fruchtig (2) muffig (3) stilich (3) stilich (3) Kuhstall (4)
Kubhstall (3) milchig (2) Tilsiter (3) Silage (4)
Fremdgeruch (3)
Flavour* Geschmack sauer (4) sauer (2) bitter (4) sauer (4) stiBlich (4)
und Aromen | fade (3) bitter (3) fade (3) salzig (3) ranzig (4)
mit Nachge- |mild (3) fettig (3) fettig (3) gérig (4)
schmack (N.) | fruchtig (2) ranzig (3) muffig (3)
scharf (4)
nussig (3)
Textur* feinsandig (3) kreidig (2) tonig (3) glatt (3)
geschmeidig (3) |trocken (4)
zdh (3) pappig (4) elastisch (3) weich (3) elastisch (3)
gummiartig (4) |klebrig (4) klebrig (4)

Tabelle 4: Ergebnisse der chemischen und sensorischen Priifung von zehn Schnittkdseproben (Teil 2,
Betriebe 6 bis 10). Quelle: RYFFEL, 2003, S. 98
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Zu den detaillierten und sehr umfangreichen chemisch-analytischen Messergebnissen zur
mikrobiologischen Qualitdt der Rohmilch bzw. den selbst durchgefiihrten pH- und
Temperaturmessungen wihrend des Herstellungsprozesses, muss auf die Diplomarbeit
»Schwachstellenanalyse der handwerklichen Schnittkdseherstellung auf 10 6kologischen
Betrieben* verwiesen werden, die im Rahmen des Projektes von Stephan RYFFEL (2003),

Universitit Kassel angefertigt wurde.'

Fazit: Bei keinem der 10 Beispielbetriebe verlduft die Késeherstellung optimal und die
Ergebnisse der chemischen und sensorischen Priifung von 10 Schnittkdsen zeigen, dass bei
allen gepriiften Késen sensorisch unerwiinschte Eigenschaften in unterschiedlichen
Intensitidten vorkommen. Die eindeutige Bestimmung von Fehlerursachen erwiesen sich
bei einem verarbeiteten Lebensmittel, wie Schnittkdse, durch die potenziell schwankende
Rohstoffqualitit der Milch sowie durch das komplexe Herstellungs- und

Reifungsverfahren hiufig als aulerordentlich schwierig.

Es besteht zudem noch erheblicher Forschungsbedarf - unter standardisierten
Bedingungen - um sensorisch unerwiinschte Auswirkungen im Endprodukt eindeutig auf
eine oder mehrere Einflussfaktoren im handwerklichen  Herstellungsprozess

zuriickzufiihren konnen.

3.1.1.2. Auswertung der Schwachstellenanalyse auf {iberbetrieblicher Ebene
(Okokisereien)

Bei der Auswertung auf iiberbetrieblicher Ebene wurden folgende Schwachstellen

identifiziert, die bei dem Experten-Workshop am 12.03.03 bestétigt wurden (Anhang 1.).

Die Angaben in Klammern geben die Anzahl der Betriebe an, fiir die die genannte

Schwachstelle zutrifft.

A) Personal
» Arbeitsiiberlastung (5/10),
hohe Fluktuation (4/10)
» Defizite in der fachlichen Ausbildung (3/10) mangels Ausbildungs-

\4

moglichkeiten im Kdsereihandwerk

! Die Arbeit wurde zeitnah nach der Fertigstellung (Mai 2003) der Geschiftsstelle des Bundesprogramms
Okologischer Landbau zur Ansicht vorgelegt.
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B) Organisatorische Vorbereitung

» Defizite im Betriebsmanagement (4/10)

\4

Transportwege fiir Milch und Kise teilweise zu lang (3/10)
» Defizite bei betriebseigenen Kontrollen (4/10)

()} Rohstoffe
Kasereitauglichkeit der Milch nicht optimal z. B.:
» Fettgehalt der Kesselmilch zu hoch (5/10)
> Silagefiitterung (6/10)
» Milchlagerung zu lang (7/10)
» Milchkiihlung bei zu niedrigen Temperaturen, da Milch auch an Molkerei

abgegeben wird (4/10)

\4

Reinigung und Wartung der Melkanlage nicht optimal (3/10)
» Milchkulturfiihrung und -kontrolle nicht optimal (3/10)

D) Produktionsverlauf (Technologie)
» Saurefiihrung (2/10)
» Kaisereifung (2/10)

E) Technische Anlagen
» Kapazitit der Heizquelle nicht optimal auf Herstellprozess ausgerichtet
(4/10)
F) Gebiude und Umfeld

» Kaiserei zu klein (2/10)
» oder zu groB3 (1/10)
» Klimafiihrung im Késereifungskeller nicht angepasst an den Kése (5/10; z.

B. Winter zu kalt, Sommer zu warm).

G) Reinigung und Desinfektion
» mangelnde Kenntnisse tiber die Wirkung und Bedeutung von

Reinigungsmitteln (2/10)

» kein Okologisches Gleichgewicht der Késereiflora (6/10) (unerwiinschte

Nichtsdurebildner, z. B. Pseudomonaden und Bazillen sind dominant).
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Fazit: Die wichtigsten von den o.g. Schwachstellen, die zukiinftig in der Beratung und

auch in der Forschung groBere Bedeutung erhalten sollten, sind:

e Arbeitsiiberlastung bzw. hohe Fluktuation und mangelnde Kommunikation auf
groBeren Betrieben (zwischen Melk- und Késereipersonal),

e Mingel in der Rohmilchqualitit und Késereitauglichkeit der Milch,

e Mingel beim optimalen Einsatz von Késereikulturen,

e Defizite und Liicken bei betriebseigenen Kontrollen zur Steuerung des

Herstellungsprozesses.

Die Auswirkungen dieser Schwachstellen z. B. mangelnde Kisepflege durch
Arbeitsiiberlastung  bzw. eingeschrinkte Késereitauglichkeit der Milch  durch
Silagefiitterung sind deutlich an unerwiinschten Eigenschaften beim Endprodukt visuell zu

erkennen bzw. olfaktorisch, gustatorisch und als Mundgefiihl wahrzunehmen.

3.1.1.3. Sensorikpriifungen von Schnittkdseproben der Beispielbetriebe

Sensorische  Priifungen von Biobauernschnittkise wurden im Rahmen eines
Sensorikpraktikums mit Studierenden der Universitdt Kassel von E. Kalka unter Mitarbeit
von S. Schiitz durchgefiihrt. Zur Einfiihrung in die Sensorik von Schnittkdse wurde eine
Einfach beschreibende Priifung nach DIN 10964 (1996) von einer Késesorte durchgefiihrt.
Bei den nachfolgenden vier sensorischen Priifungen, die zur Sammlung von
beschreibenden Begriffen als Vorarbeit fiir eine Profilpriifung (DIN 10967-1, 1999)
durchgefiihrt wurden, zeigte sich, dass die Priifpersonen maximal vier Késeproben je
Testtermin priifen konnten. Um das Profil (d.h. die charakteristischen Eigenschaften und
ihre Intensititen) fiir Biobauernschnittkdse fiir die Anwendung bei den geplanten
Sensorikschulungen weiterzuentwickeln, hat das Projekt als zusétzliches Arbeitspaket im
Sommersemester 2003 (an vier Testterminen) mit geschulten Priifpersonen weitere
sensorische Priifungen durchgefiihrt (Anhang 1). Bei der letzten Sitzung wurden in
Anlehnung an eine Konsensprofilpriifung (DIN 10967-2, 2000) drei Késeproben bewertet,

die gleichzeitig in der Sensorikschulung als Proben von Teilnehmern getestet wurden.
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Als wichtige Profileigenschaften fiir die Beschreibung

kristallisierten sich die nachfolgenden Deskriptoren heraus:

A)

B)

)

D)

V V V V

V V V V V V V¥V YV V.V V V

vV V.V V V V

Aussehen

Gelbton

Lochung: Grofie

Lochung: Anzahl

Lochung: gleichméBige Verteilung

Geruch
sduerlich
milchig
gérig/hefig
sahnig

Rotschmiere

Flavour' (Grundgeschmack und Aromen?):
salzig

bitter

sauer

ranzig

Butteraroma

Rotschmiere

von

Biobauernschnittkése

Intensitét des gesamten Aromas (nicht Grundgeschmack)

Textur des Teiges (Mundgefiihl)
Fest

geschmeidig/cremig

fettig

scharf

glatt

Kornigkeit

' Flavour: “Complex combination of the olfactory, gustatory and trigeminal sensations perceived during
tasting. The flavour may be influenced by tactile, thermal, painful and or kinaesthetic effects.”

* Aroma: (French sense) “Organoleptic attribute perceptible by the olfactory organ via the back of the nose
when tasting”. Definitionen nach ISO 5492 : 1992 (E/F):
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Die nachfolgenden Entwurfsprofile wurden im Rahmen der letzten Sensorikpriifung im

Konsens mit den Panelisten in Anlehnung an DIN 10967-2 (2000) erstellt. Sie zeigen die

unterschiedlichen sensorischen Eigenschaften von drei Schnittkdsen, die in drei der

Beispielbetriebe hergestellt wurden.

Kiise A

Intensititsskala: 0 = nicht erkennbar, 1 = sehr schwach, 2 = schwach, 3 = deutlich, 4 = stark, 5 = sehr stark

Geruch sduerlich

Aussehen Gelbton Geruch girig/hefig

Mundgefiihl scharf Geruch Rotschmiere

Mundgefiihl fettig Flavour salzig

Mundgefiihl geschmeidig/cremig Flavour bitter

Mundgefiihl fest Flavour ranzig

Mundgefiihl glatt Flavour Rotschmiere

Abbildung 2: Entwurfsprofil Kidse A
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Kise K

Intensitétsskala: 0 = nicht erkennbar, 1 = sehr schwach, 2 = schwach, 3 = deutlich, 4 = stark, 5 = sehr stark

Geruch sduerlich
5

Aussehen Gelbton Geruch girig/hefig

Mundgefiihl scharf Geruch Rotschmiere

Mundgefiihl fettig Flavour salzig

Mundgefiihl geschmeidig/cremig Flavour bitter

Mundgefiihl glatt Flavour Rotschmiere

Abbildung 3: Entwurfsprofil Kidse K

Kise S

Intensititsskala: 0 = nicht erkennbar, 1 = sehr schwach, 2 = schwach, 3 = deutlich, 4 = stark, 5 = sehr stark

Geruch sduerlich
5

Aussehen Gelbton Geruch sahnig/milchig

Mundgefiihl fettig Flavour salzig

Flavour Gesamtintensitat Flavour Butteraroma

Abbildung 4: Entwurfsprofil Kise S
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Fiir jede der o.g. Eigenschaften wurden Definitionen mit dem Panel erarbeitet, die sich im
Anhang 1 befinden. Die Entwicklung von Standardreferenzen konnte in der Kiirze der
Projektlaufzeit nicht fiir alle Deskriptoren erstellt werden, zumal die Sammlung der
sensorischen Eigenschaften einen Entwurf darstellen. Um eine Profilpriifung nach den
Anforderungen der DIN 10967-1 (1999) durchzufiihren, bestliinde daher noch erheblicher

Forschungsbedarfbzw. Bedarf fiir den Autbau eines Panels von Priifpersonen.

Fazit der sensorischen Priifungen ist, dass die Grundgeschmacksarten bitter und sauer
teilweise deutlich in Kése bewertet wurden und in einigen Féllen auf Schwachstellen im
Herstellungsprozess hinweisen. Als Aromen wurden in einigen Kédseproben Butter- und
Milcharomen deutlich bis stark wahrgenommen. Insgesamt ist festzustellen, dass die
Bewertung der sensorischen Qualitét der gepriiften Kidseproben hochste Anforderungen an
die Priifer stellt und selbst die Kiseexperten beim ersten und zweiten Workshop einige

Geriiche und Aromen von Késeproben nicht eindeutig beschreiben konnten.

In welchem Umfang komplexe Késegeriiche und -aromen vom Menschen tatsdchlich
wahrgenommen werden konnen, ist wissenschaftlich noch nicht geklart (vgl. HOUSE und
ACREE, 2002). So sind auch die Deskriptoren wie ,,Intensitit des gesamten Aromas* oder
»Rotschmiere” als komplexe Aromabeschreibungen aus Sicht der Sensorikforschung
umstritten. Aus diesem Grund wurde der fachliche Austausch iiber sensorische Begriffe,
Standardreferenzen und Methodik der Profilpriifung von Schnittkise sowie tiiber die
Ergebnisse des Projektes mit K. Einhoff, Sensoriker, Bundesanstalt fiir Milchforschung,
Kiel im Rahmen von zwei Treffen am 03.03.03 und am 14.11.03 gesucht.

3.1.1.4. Auswertung der Schwachstellenanalyse auf betriebsindividueller Ebene
(Okobickereien)

Bei der Herstellung von Okovollkornbrot hat neben der Getreidequalitit (hier insbesondere
der Glutengehalt) die Feinheit des Mehles einen wesentlichen Einfluss auf die
Erfordernisse der angepassten Teigfiihrung und damit auf die sensorische Brotqualitdt. In
der tiberwiegenden Zahl der Béackereien wird das Getreide frisch vor dem Backen auf
eigenen Miihlen vermahlen, das heil3t, es handelt sich — im Gegensatz zu den von Miihlen
bezogenen Mehlen — um keine standardisierte Mehlfeinheit. Da die Parameter der
Sauerteigfiihrung in engem Zusammenhang mit der Mehl-/Schrotfeinheit stehen, sind die
Teig-Fithrungsschemata der einzelnen Betriebe nicht vergleichbar. Die Auswirkung

verschiedener Schrotfeinheitsgrade auf Qualitditsmerkmale von Brot beschreibt Klingler:
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,Feinschrote haben eine deutlich groflere Oberfliche als Grobschrote und deshalb eine
hohere Wasseraufnahme, aulerdem quellen sie schneller. Die damit hergestellten Brote
haben gegeniiber Grobschrotbroten ein grofleres Volumen, eine feuchtere Krume und eine
entsprechend lidngere Frischhaltung.” (KLINGLER, 1995, S. 191). ,,Backtechnisch von
Bedeutung ist ein von Mahlpost zu Mahlpost gleichbleibender Feinheitsgrad des Schrotes.
Anderenfalls stellen sich bei gleicher Teigfithrung Unterschiede in der Qualitdt des Brotes
ein.” (SPICHER und STEPHAN, 1999, S. 229). Somit kommt der stdndigen sensorischen
Prozesskontrolle beim Mahlen bzw. der Einstellung der Miihle eine grof3e Bedeutung zu,
wird jedoch in den wenigsten Bidckereien wahrgenommen und stellt deshalb eine
potenzielle Schwachstelle dar. Oftmals wird deshalb Mehl mit einem hoheren Anteil an
Schrotfraktionen statt Mehlfraktionen verbacken, wobei die erforderliche verdnderte

Teigfiihrung mit besserer Verquellung nicht eingehalten wird.

Die Untersuchungsergebnisse der 10 Mehlproben mittels Siebanalyse zur Bestimmung der
verarbeiteten Mehl- und Schrotfraktionen ergaben grofle Differenzen in der Mehlfeinheit

und bestitigten damit die bei der Dokumentation festgestellte Schwachstelle.

Fazit: Die Beherrschung der Sauerteig-/Schrotteigtechnologie steht bei Okobickereien
nach der Dokumentation der Herstellungsverfahren in den zehn Beispielbetrieben
anscheinend im engen Zusammenhang mit der Betriebsgrof3e und dem Ausbildungsstand
der Mitarbeiter (gelernte Backergesellen/Backermeister/Béacker ohne staatlich anerkannte
Berufsausbildung). Bei drei von zehn Betrieben wurden nur minimalste Schwachstellen
festgestellt, so dass diese Bickereien mit mehr als 3 Mitarbeitern als hervorragende
Handwerksbetriebe einzustufen sind und nur in Ausnahmefédllen Produkte mit sensorisch
unerwiinschten FEigenschaften liefern. Die Ergebnisse der mehrfach wiederholten
sensorischen Priifungen deuten bei zwei Betrieben darauf hin, dass Qualitdtsschwankungen
in den sensorischen Eigenschaften eines Brotes iiber einen Zeitraum von mehreren
Wochen hinweg ein Problem darstellen. Dieses Ergebnis steht allerdings nicht in

Zusammenhang mit der Betriebsgrofe.

3.1.1.5. Auswertung der Schwachstellenanalyse auf liberbetrieblicher Ebene
(Okobickereien)

Bei der Auswertung auf iiberbetrieblicher Ebene wurden folgende Schwachstellen

identifiziert, die bei dem Experten-Workshop am 13.03.03 und in Einzelgesprachen mit

Experten bestitigt wurden. Es wird an dieser Stelle nochmals darauf hingewiesen, dass die
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Ergebnisse aufgrund der geringen Stichprobe (N=10) nicht reprisentativ sind und nicht
die Interpretation und Schlussfolgerung zulassen, dass alle handwerklichen Oko-
Bdckereien in Deutschland die ermittelten Schwachstellen aufweisen und die Branche
nicht professionell bzw. generell ,, schlechte” Backwaren herstellt (vgl. Einleitung zu

3.1.1).

Nachfolgend werden die Schwachstellen auf {iberbetrieblicher Ebene zusammengefasst.
Die Angaben in Klammern geben die Anzahl der Betriebe an, fiir die die genannte

Schwachstelle zutrifft.

A) Personal
» mangelhafte Ausbildung nach Eigenauskunft (4/10), gilt nur fiir einige

Hofbickereien

Inhaber groferer Béackereien bemédngeln die Ausbildung im Umgang mit schwankenden
Rohstoffen und in Schrotteigtechnologie bei Bickergesellen- und Meisterausbildung.
Wiinschenswert sei eine eigenverantwortliche, tdglich reflektierte Wahrnehmung der
Mitarbeiter iiber die hergestellte sensorische Brotqualitit vor dem Hintergrund der von

Kunden gewiinschten (hedonischen) Qualitét.

B) Organisatorische Vorbereitung
» Auch wenn es zum Beruf des Bickers gehort, nachts zu arbeiten, so sei hier
dennoch auf diesen besonderen Tatbestand hingewiesen
> Arbeitsiiberlastung, Hektik, unabgestimmte Abldufe (2/10)
» mangelnde Sorgfalt, Aufmerksamkeit (2/10)

(0)) Rohstoffe
» iiberlagertes Getreide (1/10)
» enzymaktives Getreide (1/10)
» keine Moglichkeit zum Mischen von Partien (5/10)

Jeder Okobicker ist mit schwankenden Rohstoffqualititen konfrontiert. Einige Okobicker
grenzen die Schwankungsbreite z. B. durch das Mischen von Getreidepartien
unterschiedlicher Backqualitit ein. Die Okobicker der 10 Beispielbetriebe, die nur von

einem FErzeuger beliefert werden bzw. ausschlieBlich das eigen erzeugte Getreide
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verbacken (insbesondere Hofbédckereien), haben diese Moglichkeit nicht. Keiner dieser

Betriebe hat die Rohstoffschwankungen problematisiert.

D) Produktionsverlauf (Technologie)

> bei einigen Okobickern, ohne Bickerausbildung, bestehen Unsicherheiten
in der Sauerteigfiihrung; andere Autodidakten beherrschen die
Sauerteigfithrung gut;

» die ungenaue Rohstoffdosierung ,,nach Gefiihl“ im Sauerteigansatz (1/10)

» und bei der Teigzubereitung (5/10) spiegelt sich in schwankenden
Brotqualititen wieder. Insgesamt wurden Schwachstellen auf allen
Herstellstufen festgestellt, insbesondere bei der Séurefiihrung und

Lockerung.

E) Technische Anlagen
Von teilweise mangelhafter technischer Ausstattung sind insbesondere Hofbécker

betroffen:

» Giérraum fehlt (2/10),
» Ofen backt ungleichmifBlig (4/10, davon koénnen 2 die Brote nicht
umschieben),

» keine Schwadenanlage (2/10),

\4

Schwaden nicht je Etage regulierbar (1/10),
» keine maximale Ofenbelegung (5/10)

F) Gebiude und Umfeld
» Platzmangel (2/10)

\4

Lagerrdume zu feucht (1/10)
» Backstube im Winter sehr stark ausgekiihlt (6/10, Ausgleichsmafnahmen

z. T. versucht)

G) Reinigung

» die Reinigung war in keinem der Betriebe zu beméngeln

3.1.1.6. Sensorikpriifungen von Brotproben der Beispielbetriebe
Sensorische Priifungen von Oko-Roggenweizenvollkornbrot wurden im Rahmen eines

Sensorikpraktikums mit Studierenden der Universitit Kassel von E. Kalka und U.
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Felgentreff, unter Mitarbeit von S. Schiitz durchgefiihrt. Zur Einfiihrung in die Sensorik
von Brot wurde eine Einfach beschreibende Priifung nach DIN 10964 (1996) von einer
Brotsorte durchgefiihrt. Bei den nachfolgenden drei sensorischen Priifungen, die zur
Sammlung von beschreibenden Begriffen als Vorarbeit fiir eine Profilpriifung,
Konventionelles Profil (DIN 10967-1) (1999) durchgefiihrt wurden, zeigte sich, dass die
Priifpersonen maximal vier Brotproben/Testtermin priifen konnten. Um das Entwurfsprofil
fir ~Oko-Roggenweizenvollkornbrot fiir die Anwendung bei den geplanten
Sensorikschulungen weiterzuentwickeln, hat das Projekt als zusétzliches Arbeitspaket im
Sommersemester 2003 (an vier Testterminen) mit geschulten Priifpersonen weitere

sensorische Priifungen zu Brot durchgefiihrt.

Als wichtige Profileigenschaften fiir die Beschreibung von Oko-Roggenweizen-

vollkornbrot kristallisierten sich die nachfolgenden Deskriptoren heraus:

A) Geruch

mild sauer

essigsauer

nach Gewlirzen

muffig

gérig

hefig

Fremdgeruch (z. B. ranzig)

YV V.V V V V V V

Intensitét des gesamten Geruchs

B) Flavour

salzig

sty

bitter

mild sauer
essigsauer
muffig

hefig

nach Gewlirzen

nussig

vV V.V V V V V YV V V¥V

fremde Flavour
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» adstringierend

\4

Intensitét des gesamten Flavours (nicht Geschmack)

O Textur (Mundgefiihl)
kompakt
feucht

kratzig

YV V V V

strohig

D) Aussehen Brotlaib
Krustenbraunung
GleichmafBigkeit
Form eingefallen

Taillenbildung

vV V. V V V

Krustenrisse

E) Krumenbild
Lockerung
gleichméafige Porung
Flecken

abgebacken

Hohlrdume

vV V.V V V V

Wasserstreifen/-ring

F) Krumenelastizitit
Zusammenhalt der Krume
krimelt beim Schneiden

haftet am Messer

YV V V V

elastisch

Fiir die jeweiligen Eigenschaften wurden Definitionen mit dem Panel erarbeitet (Anhang
1). Die Entwicklung der Standardreferenzen konnte in der Kiirze der Projektlaufzeit nur fiir
wenige Deskriptoren begonnen werden, zumal weder national noch international auf
vorhandene sensorische Brotprofile zuriickgegriffen werden konnte. Die entwickelte
Sammlung der sensorischen Merkmale stellen deshalb noch einen Entwurf dar. Aktuell

besteht noch Forschungsbedarf mit einem geschulten Priiferpanel, ob einige der
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Deskriptoren, die im Entwurf der Textur zugeordnet werden, eher dem Flavour zuzuordnen

wiren (kratzig, strohig).

Fazit der sensorischen Priifungen ist, dass Roggenweizenvollkornbrote folgende
unerwiinschte sensorische Eigenschaften mehrfach und wiederholt aufwiesen, die auf

Schwachstellen in der handwerklichen Herstellung hinweisen:

e cinseitige Sdure in Geruch und / oder Geschmack
e dichte oder ungleichméfige Porung

e feuchte, feste oder trocken kriimelnde Krume

Insgesamt ist festzustellen, dass die Bewertung der sensorischen Qualitdt der gepriiften
Brotproben hochste Anforderungen an die Priifer stellt und selbst die Brotexperten beim
ersten, zweiten und dritten Workshop einige Gerliche und Aromen nicht eindeutig
beschreiben konnten. Dariiber hinaus wurde der fachliche Austausch iiber sensorische
Begriffe zu Backwaren mit Giinter Unbehend, Holger Neumann und Dr. Giinter Brack,
Bundesanstalt fiir Getreide-, Kartoffel- und Fettforschung, Detmold (BAGKF) gesucht.
Nach SCHIEBERLE (2003) sind die humansensorisch wahrnehmbaren Aromen in
Backwaren nicht identisch mit den chemisch nachweisbaren Intensitdten von Aromen. In
den nachfolgenden Abbildungen werden zwei Brotprofile dargestellt, die mit dem o. g.
Entwurfsprofil im Konsens mit den Priifpersonen (in Anlehnung an DIN 10967-2, 2000)

erarbeitet wurden.
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Sensorische Eigenschaften von Roggenweizenvollkornbroten
(in Anlehnung an die Konsensprofilpriifung nach DIN 10967-2)

Intensititsskala: 0 = nicht erkennbar, 1 = sehr schwach, 2 = schwach, 3 = deutlich, 4 = stark, 5 = sehr stark

Gesamtgeruch

5

Krumenelastizitit elastisch, Geruch mild sauer

4,,

Krumenbild gleichméfige Porung Geruch essigsauer

Aussehen gleichmidssige Braunung Geruch wiirzig

Textur kriimelig Flavour essigsauer

Textur feucht Flavour mildsauer

Flavour adstringierend lavour bitter
———Roggenmischbrot A
Roggenmischbrot B
Abbildung S: Entwurfsprofile fiir zwei Roggenmischbrote
3.1.2. Entwicklung von Fehlervermeidungsstrategien und praxisorientierten
Empfehlungen zur Verbesserung der Herstellung
3.1.2.1. Fehlervermeidungsstrategien bei der Herstellung von Bauernschnittkése

Zur Fehlervermeidung wurden aufbauend auf den Schwachstellen die nachfolgenden Vor-
schldge entwickelt. Dabei ist zu beriicksichtigen, dass dies eine umfassende
Zusammenstellung in Anlehnung an die GHP ist, wobei die einzelnen Vorschldge nicht
isoliert betrachtet werden konnen. Bei dem Schulungskonzept muss insbesondere die
knappe Arbeitszeitverfligung in den Betrieben beriicksichtigt werden, wenn Sensorik in der
Praxis als erginzendes QS-Instrument tatsdchlich eingesetzt werden soll. Dariiber hinaus
ist anzumerken, dass bei der Dokumentation der Herstellungsverfahren neben den
Schwachstellen auch die ,,Stirken* der Betriebe aufgenommen und teilweise in den
nachfolgenden Strategien beriicksichtigt wurden. Als Ergédnzung befindet sich im Anhang
1. des Berichtes eine zweiseitige Ubersicht zu ,,Ursachen fiir Fehler in der Herstellung von
Schnittkdse und ihre sensorischen Merkmale im Endprodukt®, die im Rahmen des

Projektes von Stephan Ryffel erarbeitetet wurde.
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Zur Vervollstindigung und Ergidnzung zu dieser umfangreichen Sammlung von

Fehlerursachen wurden Fehlervermeidungsstrategien fiir unerwiinschte sensorische

Eigenschaften in einer Tabelle zusammengestellt, die sich in Anhang 1. befindet.

Strategien zur Fehlervermeidung

A)

B)

)

\4

vV V V V

D)

>

Personal

Organisationsentwicklung und Motivation des Personals verbessern
Teilnahme an dem Fortbildungslehrgang ,,.Landwirtschaftliche Milchver-
arbeitung™ des Verbandes fiir Handwerkliche Milchverarbeitung im

Okologischen Landbau e.V. (VHM).

Organisatorische Vorbereitung
Professionelle Beratung bei der Planung und Konzeption der Kéaserei
spezielle Schulungen in Qualititssicherung/-management (z. B. VHM-

Kurse).

Rohstoffe

Milchqualitiit

Entrahmung der Milch

regelmifBige sensorische Priifungen der Milch mit mindestens 2 oder mehr
Personen

Melksystem und Reinigung optimieren

mechanische Belastung der Milch (z. B. Pumpen) minimieren

Kiihlung und Stapelung der Milch verbessern

Anderung der Fiitterung (Silageproblematik)

Beherrschen der Milchkulturen

sensorische Priifung evtl. in Zusammenarbeit von Kulturenhersteller

Produktionsverlauf (Technologie)

Ausbildungs- und Beratungssituation fiir handwerkliche Késereien
verbessern

regelméBige Fortbildung und Erfahrungsaustausch mit anderen Késer und
Késerinnen

Schulung in Produkttechnologie (z. B. bei VHM).
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E) Technische Anlagen
» Professionelle Beratung bzgl. Gerdte und Anlagen
» zur Milchlagerung: Anschaffung von mehreren Kiihltanks, wodurch ein

Vermischen der Gemelke vermieden wird.

F) Gebiude und Umfeld
» Professionelle Erstellung einer Gesamtplanung fiir eine handwerkliche
Kaserei.
G) Reinigung und Desinfektion

» Verbesserung durch praxisorientierte Schulung

» Motivation und Austausch mit Kollegen und Experten.

Die herausgearbeiteten Schwachstellen und Fehlervermeidungsstrategien wurden von den
teilnehmenden Késeexperten im zweiten Workshop am 12.03.03 bestitigt. Wichtige
Schwachstellen und ihre Vermeidung wurden in der Expertenrunde ausfiihrlich und
teilweise sehr kontrovers diskutiert, wobei als Ergebnis praxisorientierte Empfehlungen z.
B. zur Milchqualitit oder zur Késereifung im Konsens erarbeitet wurden (Kapitel 3.1.2.2).
Diese Empfehlungen wurden als Ergebnisse gesichert und konnten in den geplanten
Sensorikschulungen an die Zielgruppe weitergegeben werden. Damit leistet das Projekt
einen wesentlichen Beitrag zum Wissenstransfer in die Praxis der handwerklichen
Milchverarbeitung. Bei der sensorischen Priifung im Rahmen des Workshops wurden
insgesamt zehn Késeproben von Betrieben getestet, die an der Dokumentation teilnahmen.
Dadurch konnten sensorisch unerwiinschte Eigenschaften, die teilweise bei den
untersuchten Késen wahrgenommen wurden, héufig anhand des dokumentierten
FlieBschemas auf Schwachstellen in der Herstellung zuriickgefiihrt werden (vgl. Kapitel

3.1.1.3).

3.1.2.2. Empfehlungen zur handwerklichen Herstellung von Bauernschnittkise

Im Rahmen des bereits erwdhnten Expertenworkshops am 12.03.2003 wurden
Empfehlungen fiir die Herstellung von Bauernschnittkdse erarbeitet, die speziell auf die
Anforderungen in der handwerklichen Milchverarbeitung abgestimmt sind. Dieses
Ergebnis, das insbesondere nach der Vorstellung von Schwachstellen aufgrund der
Untersuchungen in 10 Késereien von Stephan Ryffel entstand, ist vor allem fiir die Praxis
von groBBem Interesse und soll auch nach Abschluss des Projektes fiir die Zielgruppe zur

Verfiigung stehen.
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Liste von praxisorientierten Empfehlungen zur Herstellung von Schnittkise mit
Rotschmiere

(von M. Albrecht-Seidel, Dr. J. Hiifner, A. Liebermann, G. Migliore, J. Saathoff, M.
Stamos) Stand 12.03.2003

Empfehlungen ,,Kisereitaugliche Milch

. Silofreie Milch

Fettgehalt begrenzt ~ 4,2 %

Minimale mechanische Belastung der Milch

Melkanlage (Beratung)

Abendgemelk: > 8 °C und < 10 °C

maximal 2 Gemelke

Kontinuierliche Beachtung des Fettgehaltes der Milch im Jahresverlauf
Richtwert Zellgehalt: < 150.000, Warnwert > 300.000

P©NA U AW~

Empfehlung zur Erwirmung der Milch vor der Kulturzugabe

1. um die Kesselmilch von einer Temperatur von 8 °C auf 33 °C zu erhitzen, wird eine
maximale Erhitzungszeit von 35 Minuten empfohlen

Empfehlungen zur Betriebskultur

1. Sensorische Priifung der Kultur
2. Maximal eine Woche Uberimpfen, danach neue Kultur ansetzen
3. Abstand zwischen dem Uberimpfen maximal 2 Tage

Empfehlung zur Uberpriifung der Siuerung mittels pH-Wert Messung

pH-Messungen

1. Vor dem Einlaben

2. Vor dem Verschopfen des Bruches
3. Vor dem Salzbad

4. Nach dem Salzbad

Empfehlung Salzbad

1. Salzbadpflege

2. Salzbaddauer: mindestens 18 h (angepasst an den Kése)
3. Mindesttemperatur 10 °C - 14 °C

4. pH<5,0

Empfehlungen Keller

1. Raumtemperatur 12 °C - 16 °C (angepasst an den Kése)
2. Relative Luftfeuchte > 80 % (angepasst an den Kése)
nicht geschmierte Kidse max. 85 %

geschmierte Kése max. 95 %

Luftaustausch 1 mal am Tag komplett

4. “Ruhende Kilte” (keine Zugluft)

(98]
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Empfehlung Kiasepflege

1. Schmierwasser jedes mal frisch ansetzen

2. Vom 1. - 14. Tag Rotschmierekulturen verwenden

3. Max. Reifezeit im Keller beachten, danach in klimatisierte Kiihlzelle

Empfehlungen zu Reinigungsmitteln

1. DLG-gepriifte Reinigungsmittel
2. Schaumfreies Mittel

3. Parfiimfrei

4. Phosphor 1-Phasenreiniger
Reinigung von Kiseformen

1. Laugenreinigung
2. Zwischenspiilen
3. Séurereinigung

Empfehlung Transport
1. Prinzip “Kurze Wege”

3.1.2.3. Fehlervermeidungsstrategien bei der Herstellung von
Roggenweizenvollkornbrot

Zur Fehlervermeidung wurden aufbauend auf den im Rahmen einer Dokumentation von
zehn Okobickereien festgestellten potenziellen Schwachstellen Strategien entwickelt, die
sich auf den Zusammenhang von sensorisch unerwiinschten Merkmalen eines Brotes und
thren oftmals vielfdltigen mdglichen Ursachen in der Sauerteigtechnologie konzentrieren.
Da im Bickerhandwerk aus traditionellen Griinden schon sehr lange eine Berufsausbildung
auf hohem Niveau in Deutschland besteht, und die marktbeherrschenden Okobicker
gelernte Bicker sind, wird bei den vorgeschlagenen Fehlervermeidungsstrategien im
Gegensatz zu jenen fiir die Herstellung von Bauernschnittkdse (vgl. Kapitel 3.1.2.1)
vorausgesetzt, dass jeder Betriebsinhaber mogliche Verbesserungen im Sinne der GHP
kennt. Diese angemessene Selbsteinschitzung gilt nach den Selbstauskiinften im Rahmen

der Dokumentation auch fiir so genannte Autodidakten.

Ein wesentliches Instrument zur Fehlervermeidung ist die Fahigkeit eines Béckers, sein
Produkt sensorisch zu prifen und ggf. Abweichungen von dem gewiinschten

betriebsinternen Produktstandard wahrzunehmen.

Aufgrund des dominanten Sehsinns des Menschen sind die ersten wahrnehmbaren

sensorisch unerwiinschten Merkmale eines Brotes immer mit dem Aussehen verbunden.
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Zumindest den Verbrauchern von Oko-Lebensmitteln wird unterstellt, dass sie weniger
Wert auf die duBere Form legen (BRUMMER, 2002). Der Genusswert eines Brotes liegt
fiir die Konsumenten in erster Linie in dessen Geruch und Geschmack und wird dariiber
hinaus an seiner Bekommlichkeit und der Frischhaltung bemessen (LAUTER, 1994). In
diesem Kontext und aufbauend auf der Auswertung der Dokumentation von zehn
Okobickereien konzentrieren sich die folgende Fehlervermeidungsstrategien fiir Oko-
Vollkornbacker auf die Themen Sdure, Fehlgdrung, Krumenstruktur und

Rohstoffqualitéten.

Strategien zur Fehlervermeidung

A) Sdure: Entscheidend bei allen Sauerteigbroten, unabhdngig von der Mehltype
(Vollkorn- oder helles Mehl), der Getreideerzeugung bzw. der Verarbeitung (6kologisch
oder konventionell), ist das ausgewogene Verhéltnis an Milch- und Essigsdure (Verhiltnis
80:20). Von ihr hidngt ab, ob ein Brot im Geschmack als abgerundet und harmonisch
empfunden wird oder nicht. Die Temperaturfiihrung ist an die Vermehrungsoptima der
milch- bzw. essigsdurebildenden Milchsdurebakterien (iiber bzw. unter 30 °C) und die
Mehl-/Schrotfeinheit anzupassen (je grober das Mehl, um so milder das Produkt). Dabei ist
zu beriicksichtigen, dass geringste Temperaturunterschiede bei der Sdureentwicklung einen
grofleren Einfluss auf die sensorische Eigenschaft sauer im Geruch und im Geschmack des
Brotes haben, als der Anteil an versduertem Mehl oder die Reife-/Ruhezeit. Dies gilt
insbesondere im Hinblick auf jahresbedingt schwankende Raumtemperaturen in
angepasster Temperatur des Schiittwassers bei der Teigbereitung. Die Begriffsliste zur
Sdurebeschreibung in Prozess- und Endproduktkontrolle ist zu vervollstindigen, z. B.
»adstringierende Séure” (eine Sdure wie von einer Scheibe Zitrone auf der Zunge) oder

»essigsauer (stechend sauer).

B) Fehlgéirung: Fremdgeruch/-flavour kann durch iiberlagertes Getreide, durch die
Lagerung unter Fremdeinfliissen, durch Fehlgdrungen im Ansatz und oder im
Quell-/ Briihstiick entstehen. Zur Fehlervermeidung eignen sich Riechtests bei der
Wareneingangs- und Prozesskontrolle. Dabei sind  eindeutig beschreibende Begriffe
hilfreich, z. B. ,,Alkohol, ,,nach vergorenem Apfelmost®“, ,Buttersdure* (das Ergebnis

einer typischen Fehlgirung, verdorben riechend).

(8)) Krumenstruktur: Zur Herausbildung einer optimalen Krumenstruktur ist auf eine

geniigende Verquellung des Getreides (Temperaturfithrung, Ruhezeiten, Teigausbeute) in
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Abstimmung auf die Rohstoffqualitit und den Vermahlungsgrad zu achten und eine
sensorische Prozesskontrolle zur Bestimmung der Stiickgare in Abstimmung zur

Ofentemperatur durchzufiihren.

D) Rohstoffqualititen: Im Hinblick auf die Sdure und die Krumenstruktur, die sich
auch auf Frischhaltung, Volumen und Form des Brotes auswirken, gilt es, nochmals auf die
schwankende Rohstoffqualitit bei Direktbezug kleinerer Mengen vom Erzeuger
hinzuweisen: In gewissem Umfang konnen Rohstoffschwankungen, z. B. durch grébere
Vermahlung oder kiirzere Teigruhezeiten, technologisch ausgeglichen werden. Die
Wirkung der backertechnologischen Maflnahmen ist jedoch begrenzt, und so sei dringend
angeraten, die Lieferantenbeziehung zu kldren, z. B. in Form von Produktspezifikationen,
vertraglich vereinbarten Ankiindigungen, wenn eine neue Partie geliefert wird, und die
Mitteilung von Analyseergebnissen. Als weitere Ausgleichsmafinahme bei Partien
unterschiedlicher oder schwerwiegend mangelhafter backtechnologischer Eigenschaften
sollte sich auch jeder Okobicker Mdglichkeiten zum Mischen, z. B. in einer Miihle

organisieren bzw. das Recht vorbehalten, mangelhafte Partien zuriick zu weisen.

Die herausgearbeiteten Schwachstellen und Fehlervermeidungsstrategien wurden von den
teilnehmenden Bickerexperten im Hinblick auf die anzustrebenden Schwerpunkte in der
zu konzipierenden Sensorikschulungen fiir Okobicker im zweiten Workshop diskutiert.
Spater erfolgte die Erginzung um die Beitrdge der aus Krankheitsgriinden nicht zum

Workshop erschienenen Experten.

Im Rahmen des Workshops wurden sieben Brotproben von Betrieben getestet, die an der
Dokumentation teilnahmen. Es konnten sensorisch unerwiinschte Eigenschaften, die
teilweise bei Broten wahrgenommen wurden, anhand des dokumentierten FlieBschemas

auf eindeutige und mogliche Schwachstellen in der Herstellung zurtickgefiihrt werden.

3.1.3. Entwicklung, Erprobung und Evaluation eines sensorischen Schulungs-
konzepts
3.1.3.1. Entwicklung des Schulungskonzeptes fiir Okokéser und Okobicker

Die Entwicklung des Schulungskonzeptes bewegte sich, wie bereits ausfiihrlicher in
Kapitel 2.2.3.1 erwéhnt, in den Spannungsfeldern Aus- und Weiterbildung sowie zwischen
Curriculumentwicklung und Unterrichtsentwurf. Die Konzeption wurde einerseits nach
Kriterien der Entwicklung eines Curriculums vorgenommen, da ein solches bisher fiir

Sensorik und die genannten Zielgruppen nicht existiert. Andererseits standen
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Gestaltungsfragen der konkret geplanten Bildungsveranstaltung im Vordergrund. Diese
Zwischenstellung kommt in der gewdhlten Gliederung zum Ausdruck. Nachfolgend
werden die Sach- und Bedingungsanalyse, die Schulungsziele sowie die didaktische und

methodische Analyse ausfiihrlich vorgestellt.

Die wichtigsten Ergebnisse werden nachfolgend fiir beide Zielgruppen - Okobicker und
Okokiiser - gemeinsam dargestellt. Aufgrund der umfangreichen Detailaspekte
insbesondere zur personen- und betriebsbezogenen Bedingungsanalyse differenziert nach
den beiden Zielgruppen, befindet sich die ausfiihrliche Entwicklung der Schulungs-

konzeption im Anhang 1.

3.1.3.1.1. Sachanalyse

Bei der Sachanalyse geht es um die thematische Darstellung und Begriindung des
Schulungskonzeptes. Inhaltliche Kernpunkte der zu entwickelnden Schulung sind
Sensorik, Qualititssicherung, Handwerk und Okologie. Dabei ist zuerst das Ziel zu

definieren und zu begriinden, zu welchem Problem die Sensorikschulung beitragen soll.

Ziel ist die Entwicklung eines praxisorientierten Schulungskonzeptes zur Verbesserung der
handwerklichen Verarbeitung 6kologischer Milch- und Getreideerzeugnisse mithilfe von

Sensorik.

In der handwerklichen Oko-Milch- und -Getreideverarbeitung gibt es aufgrund vieler
Faktoren z. B. Rohstoffschwankungen bei Getreide und Milch oder Verzicht auf Zusatz-
und Verarbeitungshilfsstoffen Produktschwankungen in der sensorischen Qualitit des
Endproduktes. Insbesondere im Oko-Bickerhandwerk ist in der Herstellung noch mehr
handwerkliches und sensorisches Konnen gefordert als im Konventionellen. Viele
Verbraucher und vor allem Neukunden von 6kologischen Backwaren bzw. Milchprodukten
mochten beim nichsten Kauf das Produkt, das ihnen ,,gut schmeckt®, wieder erkennen und
akzeptieren keine groferen Produktschwankungen. Die Schulung soll deshalb der
Forderung einer stabileren Produktqualitit in der handwerklichen Milch- und

Getreideverarbeitung dienen.

Dartiber hinaus haben Erfahrungen in der handwerklichen Milchverarbeitung gezeigt, dass
die derzeit zur Verfligung stehenden mikrobiologischen Schnelltests bzw. Labgérproben
als Qualitétssicherungsinstrumente unbefriedigende Ergebnisse liefern und es deshalb

Defizite an praxisorientierten Methoden gibt (ALBRECHT-SEIDEL, 2002). Aus diesem
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Grund soll in der Schulung Sensorik als praxisorientiertes Qualitdtssicherungsinstrument

fiir die handwerkliche Verarbeitung vermittelt werden.

Hinzu kommt ein Mangel an allgemein zugénglichem Wissen iiber die Verarbeitung von
Vollkornmehl und -schrot bzw. von Milch nach den Vorgaben der EU-Oko-Verordnung
2092/91 sowie iiber sensorische Féhigkeiten der Mitarbeiter in beiden Branchen. Die
Féhigkeit sensorische Eigenschaften in den selbsthergestellten Produkten wahrzunehmen
und bezeichnen zu kénnen, ist jedoch eine der wichtigsten Grundvoraussetzungen fiir eine

nachhaltige Verbesserung der Herstellung von Okobackwaren und Okokise.

Zur Losung dieser Probleme bedarf es der Implementierung sensorischer Priifverfahren,
die gerade in der handwerklichen Lebensmittelverarbeitung besonders geeignet und
sinnvoll sind, da sie als ergénzendes Qualitétssicherungsinstrument der Komplexitét des
Herstellprozesses angemessen sind (vgl. Kapitel 1.2.2). Um die Herstellung von
okologischen Getreide- und Milcherzeugnissen zu verbessern bzw. zu stabilisieren, muss
deshalb der Teil der handwerklichen Qualitdtssicherung, der im sensorischem Priifen
besteht, optimiert werden. Dies soll iiber die Forderung des Wissens und der Fertigkeiten
in  sensorischer Qualititssicherung der in der Okologischen Getreide- und

Milchverarbeitung Beschiftigten erreicht werden.

3.1.3.1.2. Bedingungsanalyse

Innerhalb der Bedingungsanalyse ist zu kldren, welchen Bedingungen die Schulung von
Seiten der Zielgruppe unterliegt. Es werden prognostizierbare personliche und betriebliche
Vorrausetzungen angesprochen. Dariiber hinaus soll die Zielgruppe soweit eingegrenzt
werden, dass sie ausreichend homogen ist, um die Gestaltung der Schulung an ihr

auszurichten.

A) Personenbezogene Bedingungen umfassen die Vorkenntnisse Teilnehmer (mit/
ohne fachspezifische Berufsausbildung, Berufserfahrung), Lernfahigkeiten

(Bildungsniveau) und berufliche Motivationshaltung der Zielgruppen.

B) Betriebsbezogene Bedingungen umfassen die Betriebsgrofle, den Grad der
betrieblichen Arbeitsteilung und die technische Ausstattung des Betriebes, aus dem die

Teilnehmer kommen.
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O Schulungsbedingungen umfassen Gruppengréfle und zeitlichen Umfang, die sich

aus der vorangegangenen Bedingungsanalyse ergeben.

Aufgrund der beruflichen Belastung in Verbindung mit den Anreisezeiten zum
Schulungsort wird eine eintdgige Schulung konzipiert, die nicht vor 9 Uhr beginnen sollte

und um 16 Uhr endet.

Die Schulung kann ab 5 Teilnehmern stattfinden, maximale Teilnehmerzahl wird auf 12

Personen festgelegt.

3.1.3.1.3. Schulungsziele

Die als Schulungsziele zu nennenden beabsichtigten Resultate lassen sich nach ihrem
Abstraktionsgrad in Richt-, Grob- und Feinziele gliedern. Das Richtziel ist bereits in
Abschnitt 3.1.3.1.1 in der Sachanalyse benannt worden. Als Grobziel soll die folgende

Formulierung dienen:

Ziel der Sensorikschulung ist es, dass in der handwerklichen okologischen Brot- und
Kdseherstellung  sensorische  Priifverfahren als  ergdnzendes  Instrument  zur
Qualitdtssicherung eingesetzt werden. Dieses Grobziel wird in zehn Feinziele inhaltlich
weiter differenziert. Innerhalb der Feinziele wird in kognitive, affektive und

psychomotorische Ziele unterschieden.
Die Teilnehmer sollen

e durch die Schulung ihre eigene sensorische Wahrnehmungsfiahigkeit kennen
und einschétzen lernen, (kognitiv)

e sensorische Begriffe erlernen und sie den Wahrnehmungen zuordnen
lernen,’ (kognitiv)

e verschiedene sensorische Intensititen wahrnehmen und unterscheiden
lernen, (kognitiv/psychomotorisch)

e Moglichkeiten entdecken, sich selbst taglich in Sensorik weiter zu schulen,
(kognitiv/affektiv)

e Methodik des sensorischen Priifens kennen lernen,

(kognitiv/psychomotorisch)

! Mithilfe des Verbalisierens wird die Voraussetzung fiir die Kommunikation iiber sensorische
Wahrnehmungen geschaffen
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e Zusammenhdnge  zwischen  Herstellungsfehlern  und  sensorisch
unerwiinschten Eigenschaften des Endprodukts erkennen lernen, (kognitiv)

e Moglichkeiten kennen lernen, wie Sensorik zur Steuerung des
Herstellungsprozesses eingesetzt werden kann, (kognitiv)

e Problembewusstsein und Handlungsbedarf beziiglich der Qualititssicherung
entwickeln, (affektiv)

e die Konsumentenperspektive einnehmen (affektiv) und

e sensorische Qualitdtssicherung flir ihre Produkte definieren konnen.

(kognitiv/affektiv).

3.1.3.14. Didaktische Analyse
Die didaktische Analyse beschiftigt sich mit den Lerninhalten. Die Lerninhalte zu
Sensorik als Qualitétssicherungsinstrument werden in Hinblick auf das Erreichen der oben

genannten Schulungsziele ausgewahlt und strukturiert.

Didaktik wird hier als Vermittlung zwischen der Sachlogik der Inhalte (Sensorik) und der
Psychologik der Zielgruppen (Okobicker und Okokiser) verstanden. Daher werden die
Fragen der Bedeutung und Zugénglichkeit der Lerninhalte fiir die Teilnehmer ebenfalls in

diesem Abschnitt behandelt.

3.1.3.1.4.1. Auswahl der Lerninhalte
3.1.3.1.4.1.1. Kognitive Lerninhalte
Ausgangsfrage zur Kldrung der kognitiven Aspekte ist: Was miissen die Teilnehmer

wissen, um die Schulungsziele erreichen zu kdnnen?

A) Wissen iiber Sensorik

Das Thema Sensorik kann nicht ausschlieBlich iiber Erfahrung (praktische Tests zur
Schulung der menschlichen Sinne) vermittelt werden, es braucht auch ein kognitives
Modell zur Sensorik. Dieses Modell soll vermitteln, was Sensorik ist, wie sie funktioniert,

wozu sie generell hilfreich ist und dass sie erlernbar ist.

Es miissen Informationen gegeben werden, wie man sich darin weiter schulen kann. Das
Modell sollte vermitteln, dass es eine wesentliche Eigenschaft des Instruments Sensorik ist,
dass gleichzeitig alle menschlichen Sinne (visuell, olfaktorisch, gustatorisch, taktil und

auditiv) ein Lebensmittel in allen seinen sensorischen Eigenschaften bewerten konnen.
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B) Wissen iiber den Herstellungsprozess

Die Teilnehmer kommen aus der Praxis und wissen, wie man Brot biackt bzw. Kise
herstellt. Fiir die Ziele der Schulung ist es wichtig, dass eine gedankliche Représentation
des Herstellungsprozesses modelliert wird, die als gemeinsame Grundlage im
Schulungszusammenhang dienen soll. Das Modell sollte auch veranschaulichen, was mit
»Quter Herstellpraxis® (GHP) gemeint ist. Das Wissen iiber Schwachstellen ist darin

implizit enthalten.

()] Wissen iiber die Verbindung von Sensorik und Gute Herstellpraxis (GHP)
Die Teilnehmer miissen wissen, an welchen Stellen im Herstellungsprozess das QS-
Instrument Sensorik einzusetzen ist. Es muss die gedankliche Verbindung zwischen den

beiden o. g. Themen deutlich gemacht werden.

3.1.3.1.4.1.2. Affektive Lerninhalte
Ausgangsfrage ist hier, welche Einstellung die Schulung hervorrufen muss, damit die

Schulungsziele erreicht werden konnen:

e Positive Einstellung gegeniiber Qualitdtskontrolle: Kontrolle muss als Instrument,
den eigenen Erfolg zu sichern empfunden werden und nicht als Instrument zu
Reglementierung und Sanktionierung von auf3en.

e Potenzielle Widerstinde gegen betriebsinterne Qualititsstandards miissen der
Einsicht in ihren Nutzen weichen.

e Motivieren durch das Ziel, die Handwerkskunst meisterhaft zu beherrschen, zu der
geschulte Sensorik zwingend gehort. Wichtige Stichworte sind  dabei
,Fingerspitzengefiihl“ und ,,Berufsethos®.

e Vermittlung von Eigenverantwortlichkeit der Teilnehmer fiir die Ergebnisse der
Schulung. Die Teilnehmer sollen erkennen, dass sie iiber die durchzufiihrenden
Malnahmen entscheiden, so wie sie sie trotz groflen zeitlichen Belastungen und
Nachtarbeit im Backerhandwerk durchfiihren konnen.

e Vertrauen in die Verldsslichkeit eigener sensorischer Wahrnehmungen.
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3.1.3.1.4.1.3. Psychomotorische/sensorische Lerninhalte
Die Ausgangsfrage zu psychomotorisch sensorischen Aspekten lautet: Welche

(trainierbaren) Fertigkeiten sind zur Zielerreichung notwendig?

e Sensorisches Priifen muss {iber Erfahrung und Uben erlernt werden.
e Die im Herstellungs-/Produktzusammenhang wichtigen Grundgeschmacksarten

missen in unterschiedlichen Intensitaten differenziert werden kénnen.

3.1.3.1.4.2. Didaktische Strukturierung der Lerninhalte

Die Lerninhalte miissen im Folgenden in eine sinnvolle Reihenfolge gebracht und weiter
konkretisiert werden. Sinnvoll heift hier in Hinblick sowohl auf die Ziele als auch auf die
Zielgruppen der Schulung. Da die Lerninhalte an dieser Stelle nicht in ihrer angemessenen
Ausfiihrlichkeit behandelt werden konnen, muss auf das Kapitel 3.1.3.4 und den Anhang

verwiesen werden.

3.1.3.1.4.2.1. Bedeutung und Zugénglichkeit der Lerninhalte

Fiir die Betriebsinhaber haben die Lerninhalte positive Bedeutung, weil mit ihrem Erlernen
ein kostengiinstiges, jederzeit verfligbares und der Komplexitit des Herstellungsverfahrens
angemessenes Instrument erworben wird. Fiir alle Teilnehmer ist das Erlernen der Inhalte
erstrebenswert, weil sie mit ihrer Hilfe zu beruflichen Erfolgserlebnissen gelangen und
einen hoheren Professionalisierungsgrad erreichen konnen. Sie erwerben dariiber hinaus
Kritikfahigkeit und Selbstbewusstsein beziiglich ihrer Arbeitsprozesse und -ergebnisse. Im
personlichen Bereich konnen sie das Erlernte ebenfalls einsetzen. Durch den stringenten
Praxisbezug der Schulung und das unmittelbare Erfahren von Sensorik sind die Inhalte
zuginglich, da es den Teilnehmern leicht gelingt an die eigenen betrieblichen

Erfahrungswelten anzukniipfen.

3.1.3.1.5. Methodische Analyse
In der methodischen Analyse werden die Sozialformen des Unterrichtskonzeptes und die

geplanten Medien vorgestellt.

3.1.3.1.5.1. Sozialformen
In der ersten Phase der Schulung dominiert die Sozialform des Vortrages. Begriindet wird
dies auf der Inhaltsebene mit der Moglichkeit, den Sachzusammenhang Sensorik in

systematischer Art und Weise vorzutragen.
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Bei der Diskussion der Zusammenhédnge zwischen guter Herstellpraxis und Sensorik wurde
die Form Unterrichtsgesprdch gewéhlt. Es handelt sich um eine vom Dozenten geleitete

Diskussion. Sinnvoll ist diese Sozialform aus inhaltlichen und affektiven Griinden.

Die Schulung wird eingerahmt von mehreren Runden. Diese Sozialform eignet sich fiir die
Darstellung von Interessen, Motiven und personlichen Informationen der einzelnen
Teilnehmer. Die Fragestellung einer Runde bezieht sich nicht auf eine inhaltliche Aufgabe,

sondern auf die Teilnehmer selbst.

Bei den sensorischen Ubungen dominiert die verbale Erliuterung, da es hier um
Instruktion in die sensorischen Priifmethoden geht und die Priifungen selbst immer einzeln
durchgefiihrt werden. Es ist auf Vollstindigkeit und Genauigkeit der Instruktionen zu

achten.

3.1.3.1.5.1.1. Schulungsmedien
Eine vollstindige Aufzihlung der in der Schulung zu verwendenden Medien findet sich im

Verlaufsplan in der entsprechenden Spalte (Anhang 1.).

Die Durchfithrung der Schulungen wurde in praktischen Ausbildungseinrichtungen,
Béckerlehrwerkstatt und Lehrmolkerei, geplant, um einen mdglichst hohen Praxisbezug
herzustellen. Der Schulungsort soll die Moglichkeit bieten, eine kleine Charge Teig
herzustellen und Teigansitze vorzufiihren bzw. kleinere Chargen Milch zu Schnittkidse zu
verarbeiten und fehlerhafte Herstellungsverfahren im Vergleich zu einer optimalen
Herstellung zu vermitteln. Dabei ist die Mitwirkung eines erfahrenen Ausbilders von
groBer Bedeutung. Sie ist unerldsslich, um den Zusammenhang zwischen fehlerhafter Teig-
bzw. Késeherstellung und Resultaten im Endprodukt konkret fiir die Teilnehmer benennen
zu konnen sowie um Zusammenhang zwischen fehlerhafter Herstellung und ihre
sensorische ~ Auswirkungen im  Endprodukt auch  praktisch  (taktil) den

Schulungsteilnehmern zu demonstrieren.

3.1.3.2. Erprobung der Sensorikschulung fiir Okokéser

Die erste Sensorikschulung fiir Okokéser fand am 03.04.2003 als Vortest fiir das zu
entwickelnde Schulungskonzept statt. Die zweite und dritte Schulung fanden am
22.07.2003 und am 26.08.2003 jeweils im Bildungszentrum Milchwirtschaft, Gelnhausen
in Kooperation mit Arnold Liebermann, Ausbildungsleiter der Uberbetrieblichen

Ausbildungsstitte, statt. Das erprobte, liberarbeitete und evaluierte Schulungskonzept wird

Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur — Arbeitsgruppe Sensorik



3. Ergebnisse 62

in Kapitel 3.1.3.4 ausfiihrlich dargestellt und kommentiert. Bei der Erprobung stand der
Zeitumfang von einem Tag im Spannungsfeld zwischen realistischer Einschitzung des
Zeitbudgets von praktischen Kdsern und dem Anspruch, ein Maximum an Wissen und

praktischem Uben zur Sensorik in der Qualititssicherung zu vermitteln.

Das wichtigste Ergebnis der ersten (Vortest)-Schulung mit Teilnehmern der VHM-
Fortbildung ,Landwirtschaftliche Milchverarbeitung® am 03.04.2003 fiir die
nachfolgenden Schulungen war, dass das grofte Interesse von Seiten der Praktiker an der
Verbindung zwischen Herstellungsfehlern und ihren sensorischen Auswirkungen im
Endprodukt lag. Weiterhin war das Interesse an der Verkostung und Besprechung von
selbstmitgebrachten Kédseproben auerordentlich gro3. Die Verkniipfung von Theorie und
Praxis zum Einsatz von sensorischen Priifverfahren in der Qualititsprozesskontrolle z. B.
das regelméfBige Verkosten der Kesselmilch und das Notieren von sensorisch
unerwiinschten Eigenschaften im Herstellungsprotokoll 16ste bei einige Teilnehmern ein
Aha-Erlebnis aus und stiel auch in der Diskussion auf Zustimmung, da dies in der Praxis
einfach und praktikabel sei. Die gemeinsame Verkostung von Kisespezialititen zum
Abschluss der Schulung wurde ebenso mit grolem Interesse angenommen und regte den
Austausch zwischen den Teilnehmern an, so dass dieser Abschluss auch fir die

nachfolgenden Schulungen sowohl fiir Kédser als auch fiir Bicker aufgenommen wurde.

Einen fiir die Praxis sehr interessanten und vorbildlichen Beitrag lieferte eine
Teilnehmerin, die sich mit ausgewéhlten Vorzugsmilch-Stammkunden ein Verbraucher-
panel aufgebaut hat, die ihr mindestens einmal pro Monat eine Riickmeldung zur
hedonischen Qualitdt der Milch geben. Dies war die Reaktion auf einen Vorfall, bei dem
die Kdserei Vorzugsmilch mit Lichtgeschmack ausgeliefert hatte und es zu vielen

Beschwerden von Seiten der Kunden gekommen war.

Bei der zweiten Schulung war charakteristisch, dass sehr viele Teilnehmer bereits bei ihrer
Anmeldung ankiindigten, dass sie ,,Kdse* mit Herstellungsfehlern mitbringen wiirden, mit
der Erwartung, dass ihre selbstmitgebrachten Kidse im Rahmen der Schulung besprochen
werden. Das Sensorikteam hatte fiir diese Schulung drei Kédse mit unerwiinschten
Eigenschaften ausgesucht, die gleichzeitig von dem Sensorikpanel 6 Tage vor dem
Schulungstermin bewertet wurden (siehe Kapitel 3.1.1.3). Das sensorische Profil dieser
Kéase wurde den Teilnehmern in den Schulungsunterlagen zur Verfiigung gestellt und stiel3

auf groBtes Interesse. Ermutigt durch die Besprechung von Herstellungsfehlern holten
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einzelne Teilnehmer nacheinander ihre mitgebrachten Késeproben in den Schulungsraum,
so dass der Wunsch bestand, insgesamt 9 Kése mit Herstellungsfehlern zu besprechen. Auf
ausdriicklichen Wunsch der Teilnehmer wurde das Programm geédndert, in dem zwei der
mitgebrachten Kise vormittags und sieben Kése nachmittags verkostet und besprochen
wurden. Dies hatte zur Folge, dass die Programmpunkte ,Erstellen eines eigenen
Priifformulars* und ,,Profilanalyse mit selbst mitgebrachten Proben‘ entfallen mussten. Die
anderen Programmpunkte fanden — wie bereits bei der ersten Schulung dargestellt — auch
bei der zweiten Schulung groBe Zustimmung. Insbesondere die Verkostung von
Késespezialititen, zu denen einige Teilnehmer in Vorabsprache mit dem Projektteam
einige Kédse mitbrachten, wurde von Teilnehmern begeistert und mit grolem Interesse

aufgenommen, die sich dafiir auch sehr viel Zeit fiir Gesprache untereinander nahmen.

Bei der Planung der dritten Schulung mussten die Erfahrungen der vorhergehenden Késer-
und Bickerschulungen im Hinblick auf erhebliche Widerstdnde der Teilnehmer zu dem
Programmpunkt ,,Erstellen eines Priifformulars fiir den eigenen Betrieb* beriicksichtigt
werden. Um einen mdoglichst effektiven Wissenstransfer von der Schulung in die Praxis zu
erreichen, war der Anspruch des Projektteams, eine Schulungseinheit in das Programm mit
aufzunehmen, in dem die Teilnehmer die Moglichkeit und Zeit bekommen, aktiv diesen
Prozess selbst mitzugestalten. Aus diesem Grund wurde auf Vorschlag von Dr. Raimund
Droge, Institut fiir Berufsbildung, Universitit Kassel als neuer Programmpunkt eine ,,2.
Vorstellungsrunde* neu in die Schulungskonzeption aufgenommen, in der die Teilnehmer
ihre bisherigen Aktivitdten zur Sensorik in der Qualititssicherung duflern konnen. Zur
Stofffestigung dient eine Reflektionsrunde, in der die Teilnehmer iiberlegen und sich
duern konnen, ob und in welcher gednderter Form Sensorik als ergénzendes

Qualitétssicherungsinstrument in der tiglichen Praxis eingesetzt werden kann.

Verbessert wurde bei der dritten Schulung in Absprache mit Arnold Liebermann der
Programmpunkt ,,Praxis®, in dem konsequent Aspekte der sensorischen Qualitdtssicherung
bzw. Hinweise auf potenzielle Schwachstellen in der handwerklichen Herstellung von
Schnittkdse von Seiten der Dozentin hineingetragen wurden. Die Demonstration der
Bruchbearbeitung  bei  der  Schnittkdseherstellung mit  drei  verschiedenen
Herstellungsfehlern und einer Standardproduktion in vier Kdsewannen a 10 1 Milch stie3
bei den Teilnehmern dieser Schulung auf groBes Interesse. Nach anfanglicher

Zurilickhaltung wurde die taktile Wahrnehmung der Verdnderung der Festigkeit des
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Bruchkorns wihrend der Bruchbearbeitung und im Vergleich mit den anderen

,Fehlerchargen™ und dem Standard konzentriert und interessiert verfolgt.

Insgesamt ist zum Zeitbedarf fiir eine Sensorikschulung fiir die Zielgruppe der Okokiser
festzuhalten, dass sich die Teilnehmer in einer ambivalenten Situation befinden. Einerseits
wurde angemerkt, dass mehr Zeit fiir diese Schulung eingerdumt werden miisste,
andererseits haben die Erfahrungen der drei Schulungen gezeigt, dass bis auf einen
Teilnehmer, alle Teilnehmer mit langer Anreise (teilweise bis zu 5 Stunden) am gleichen
Tag an- und abreisten. Der Beginn der zweiten Schulung war um 8.00 Uhr, jedoch hat sich
dabei die Hélfte der anreisenden Teilnehmer sehr verspitet, weshalb der Beginn um 9.00

Uhr beibehalten wurde.

3.1.3.3. Erprobung der Sensorikschulung fiir Okobicker
Die drei Sensorikschulungen fiir Okobicker fanden am 26.06.2003, 03.07.03 und am
20.08.03 in der Lehrwerkstatt im Berufsbildungszentrum Kassel in Kooperation mit Gernot

Andermann, Ausbildungsleiter fiir Backer, statt.

Das erprobte, iiberarbeitete und evaluierte Schulungskonzept wird in Kapitel 3.1.3.4
ausfiihrlich dargestellt und kommentiert. Bei der Erprobung stand der Zeitumfang von
einem einzigen Schulungstag im Spannungsfeld zwischen realistischer Einschéitzung des
Zeitbudgets von handwerklich arbeitenden Okobickern und dem Anspruch, ein Maximum
an Wissen iiber und praktischem Uben in Sensorik als erginzendes
Qualititssicherungsinstrument zu vermitteln. Die knapp bemessene Zeit zeigte sich auch
darin, dass zu jedem Schulungstermin kurzfristig 1-4 Absagen eingingen bzw. die
Teilnehmer iiberwiegend erst am Schulungstag anreisten, so dass einige Teilnehmer bis zu

einer Stunde verspdtet eintrafen oder vorzeitig abreisen mussten.

Das wichtigste Ergebnis der ersten Schulung fiir Okobicker war die Sequenz zum
Abschluss der Schulung, in der die Teilnehmer Gelegenheit hatten, Priitbogen fiir ihre
betriebsspezifische sensorische Qualitdtssicherung  zu entwickeln. Wesentlich im
Vergleich zu weiteren Schulungsterminen war, dass die Teilnehmer mit einem fertig
gestellten Priifbogen in den Praxisalltag zuriickkehrten. Die Teilnehmer, die die Erstellung
auf spéter verschoben hatten, beklagten bei der telefonischen Zweitevaluation, dass sie sie
wegen Zeitmangel/Arbeitsiiberlastung den Priitbogen noch nicht fertig gestellt hitten.

Einige Teilnehmer der ersten Sensorikschulung fiir Okobicker am 26.06.03 iibermittelten
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jedoch inzwischen einen betriebsindividuell entwickelten Priifbogen, den sie regelmafig

zur Endproduktkontrolle einsetzen.

Weiteres Ergebnis war, dass die gewihlte Unterrichtsgesprdchsform bei den Themen GHP
und Sensorik in der delikaten Situation, sich unter Mitbewerbern zu &duflern, eher
theoretische denn realistische Gespriachsbeitrage von Seiten der Backer hervorbrachte. In
kiinftigen Schulungen wurde die Vortragsform iiber maximale Prozesskontrollen gewdhlt,
die sich abhidngig von dem Teilnehmerkreis zu einem mehr oder weniger offenen

Erfahrungsaustausch entwickelte.

In der miindlichen Zwischen- und Abschlussrunde wurde von Seiten der Teilnehmer die
Prioritit der Endproduktkontrolle vor sensorischen Prozesskontrollen deutlich und das
Schulungsprogramm deshalb schon wéhrend der ersten Schulung auf Wunsch der

Teilnehmer umgestellt.

Die zweite Schulung fiir Okobicker zeichnete sich durch eine extreme Zusammensetzung
der Teilnehmergruppe aus: Es nahmen mehrere Hofbicker, iiberwiegend Autodidakten,
gemeinsam mit gelernten Bickern (Meister) aus GrofBbetrieben, die bereits auch in
Sensorik iiber einen hohen Kenntnisstand verfiigten, teil. Es ist der Offenheit und Toleranz
der Teilnehmer zu verdanken, dass die Schulungsinhalte trotz dieser Gegensitze in
wertschitzender Atmosphire vermittelt werden konnten. Dieses Ergebnis widerspricht den
Erfahrungen, die Anbauverbidnde wie Bioland bei Seminaren fiir Bickermeister und

Hofbicker gesammelt hatten.

Der parallel zu den sensorischen Ubungen durchgefiihrten Bestimmung des Sduregrades
wurde auch bei der zweiten Schulung wenig Aufmerksamkeit entgegengebracht, so dass
sie bei der dritten Schulung nicht wiederholt wurde. Als Ergebnis der zweiten Evaluation
hat sich jedoch gezeigt, dass ein Teilnehmer der zweiten Schulung mittelfristig die
regelméBige Sduregradiiberpriifung einfithren wird. Ein Teilnehmer regte wéhrend der
Profilpriifung an, dass den Ergebnissen der Teilnehmer fachkundige Ergebnisse
gegeniibergestellt werden sollten. Ein Hinweis, der fiir alle weiteren Sensorik-Schulungen

im Rahmen dieses Projektes aufgegriffen wurde.

Die Teilnehmer dieser Schulung lehnten mit Hinweis auf die unertragliche Hitze (Sommer
2003!) und dringenden Alltagsaufgaben die Entwicklung eines eigenen Priifbogens ab. In

Abwigung der wirklichen und vielleicht vorgegebenen Griinde fiir die Ablehnung wurden
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die Teilnehmerunterlagen fiir die dritte Schulung um drei Leitfragen fiir den Tag erginzt.
Ziel dabei war, die Teilnehmer kiinftig fiir den personlichen Lernerfolg mit in die

Verantwortung einzubeziehen.

An der dritten Schulung fiir Okobécker nahmen - neben einem Hofbécker - Bicker und
Verwaltungsangestellte mit einem sehr hohem Kenntnisstand in Sensorik teil. Die zu
Beginn der Schulung vorgestellten Leitfragen wurden von einigen Teilnehmern wihrend
der Schulung insofern bearbeitet, als sie sich Stichpunkte auf den dafiir vorgesehenen
Bogen notierten. Die von den Teilnehmern mitgebrachten Brote, die fiir die Profilpriifung
ausgewdhlt worden waren, wurden parallel von drei Personen aus dem Sensorikteam
gepriift, so dass die Ergebnisse der Teilnehmer in Bezug dazu gesetzt werden konnten. Die
Teilnehmer dieser Schulung waren sehr interessiert an einem Kollegenaustausch zum
Marktgeschehen. Dem wurde Raum gegeben und es entwickelte sich eine rege offene
Diskussion um  Qualitdtssicherung,  sensorische  Eigenschaften von  Brot,

Verbraucherwiinschen und Tendenzen auf dem Okomarkt.

3.1.3.4. Schulungsprozessevaluation fiir Okokéser und Okobicker — von der
Konzeption iiber die Evaluation zum fertigen sensorischen
Schulungskonzept

Die Ergebnisse der berufpidagogischen Evaluation der Sensorikschulungen sind die

Zusammenfassung der Veranstaltungen, die am 25.6. und am 3.7. 2003 im Kasseler

Berufsbildungszentrum fiir Okobdicker und am 22.7. und 26.8.2003 im Gelnhausener

Bildungszentrum Milchwirtschaft fiir Okokdser stattgefunden haben.

Die Evaluation wurde zunéchst beschreibend und auf jedes einzelne Schulungselement
bezogen durchgefiihrt. In das Gesamtergebnis dieser Schulungsprozessevaluation flieBen
die Teilergebnisse aus den miindlichen Feedbackrunden und der anschlieBenden
schriftlichen Evaluation mittels Fragebogen zum Ende der o. g. Schulungen sowie die mit
den Dozentinnen durchgefiihrte SWOT-Analyse ein (vgl. Kapitel 2.2.4). Dariiber hinaus
werden bezogen auf jede Phase Ergebnisse und Empfehlungen gegeben, welche die

Diskussionsergebnisse des Projektteams einbeziehen.

Ergebnis dieser Evaluation und , Produkt® des Projektes ist das erprobte, weiter-

entwickelte und evaluierte sensorische Schulungskonzept, das in vier Schulungsphasen
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eingeteilt werden kann. Die Schulungsinhalte wurden so didaktisiert', dass ein Programm
fiir eine eintdgige Schulung entstand, mit dessen einzelnen Elementen die zuvor
festgelegten Grob- und Feinziele erreicht werden sollten. Als Leitfrage fiir die Evaluation

ergibt sich daraus:

Wie effektiv konnten die Ziele in der Umsetzung des Programms vermittelt werden und

welche Schwdchen sind wahrnehmbar?

Eine Schwierigkeit ist dabei, dass der Verlauf der Umsetzung entscheidend sowohl vom
umgesetzten Konzept als auch von den teilnehmenden Menschen abhéngt. Thre

Personlichkeiten geben jeder Schulung einen einzigartigen Charakter.

Als Ergebnis der Schulungsprozessevaluation wurde ein fertiges Schulungskonzept

entwickelt, dass sich in die vier nachfolgenden Schulungsphasen untergliedert:

Ubersicht Schulungsphasen

1 Einstiegsphase 2.1.2 Gute-Herstell-Praxis’

1.1 Vorstellungsrunde I 2.2 Instruktion

1.2 Vorstellungsrunde 11 2.3 Einstellungen (affektiv)

1.3 Orientierung 3 Phase der Stofffestigung

2 Schulungsphase Reflektion (Erstellung Priifbogen)
2.1 Information 4 Abschlussphase

2.1.1 Sensorik Abschussrunde und Ausklang

Die einzelnen Phasen des fertigen Schulungskonzeptes werden nachfolgend dargestellt.

3.1.34.1. Einstiegsphase
Am Anfang jeder Veranstaltung der Erwachsenenbildung besteht eine Reihe von
Unsicherheiten, von denen die Teilnehmer und Teilnehmerinnen in der Einstiegsphase

entlastet werden sollten.

3.1.34.1.1. Vorstellungsrunde [
Der soziale und inhaltliche (beziiglich Erwartungen) Orientierungsbedarf kann

bewihrtermallen in Form einer Runde gedeckt werden. Dabei duflern sich alle Teilnehmer

! Didaktik soll hier als Vermittlung zwischen der Sachlogik des Inhaltes ,,Sensorische Qualitétssicherung*
und der Psychologik der Lernenden ,,Handwerkliche Verarbeiter* verstanden werden.
?Im Folgenden abgekiirzt: ,,GHP*.
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der Reihe nach, ihre AuBerungen werden nicht kommentiert. Die Vorstellungsrunde soll
Namen, Herkunft (Betrieb) und die eigenen Erwartungen an den Schulungstag beinhalten.
Die Erwartungen differieren bei jeder Schulung. Es ist sinnvoll, dass die Dozenten am
Schluss der Runde Orientierung dariiber geben, welche Schnittmenge sie zwischen den
verschiedenen Erwartungen und dem, was das geplante Schulungsprogramm leisten kann,
sehen. Thematisiert werden sollten auch Erwartungen, die nicht eingeldst werden kdnnen.
Erfahrungsgemifl muss eingeplant werden, dass Teilnehmer wegen langer Anreisezeiten
mit erheblicher Verspédtung eintreffen. Empfohlen werden daher ein nicht zu straffer

Beginn und das Einbinden der spiter Eingetroffenen in den Teilnehmerkreis.

3.1.34.1.2. Vorstellungsrunde 11

In der zweiten Vorstellungsrunde sollen die Teilnehmer ihre betriebliche Praxis
sensorischer Qualitétssicherung vorstellen. Wichtig ist der Hinweis darauf, dass nicht
gewertet oder nach Fehlern gesucht wird. Da hier an episodische Erinnerungen angekniipft
wird, ist es sinnvoll, die AuBerungen mit der Aufforderung vorzustrukturieren, dass
spontan drei Beispiele genannt werden sollen, die immer fiir die Qualititssicherung wichtig
sind. Die AuBerungen werden von dem Dozenten auf Metaplankarten geschrieben, nach
sensorischen Sinneseindriicken und betriebsspezifischen Methoden gebiindelt und an eine
Pinwand geheftet. Dieser Programmpunkt hat sich als wichtiges Element der Schulung
erwiesen, da die im weiteren Verlauf priasentierten Inhalte einfacher und direkter in Bezug
zum eigenen betrieblichen Kontext gesetzt werden kdnnen. Dariiber hinaus haben sich

zahlreiche Ankniipfungspunkte fiir den Dozenten ergeben.

3.1.3.4.1.3. Orientierung

Die Schulung ist stark geplant, die Teilnehmer haben entsprechend wenig Einfluss auf
thren Verlauf. Um ihnen dennoch Selbststeuerung zu ermdglichen und um den inhaltlichen
roten Faden aufzuzeigen, soll eine zeitliche, rdumliche wund inhaltlich-fachliche
Orientierung gegeben werden. Konkret beinhaltet dies, einen gut sichtbaren
Programmablaufplan mit Pausen und ggf. Ortswechseln auszuhingen. Die
Schulungsunterlagen sollen vorgestellt werden, miissen ein Inhaltsverzeichnis besitzen und

sollten in gleicher Reihenfolge wie das Programm aufgebaut sein.

3.1.34.2. Schulungsphase
In dieser Phase geht es um die Vermittlung der Inhalte, Techniken und Einstellungen, mit

deren Hilfe die oben genannten Schulungsziele erreicht werden sollen.
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3.1.3.4.2.1. Information
Mit Information sind die kognitiven Inhalte der Schulung angesprochen. Sie lassen sich in

Information zu Sensorik und Information zu GHP einteilen.

3.1.3.4.2.1.1. Sensorik

Die kognitiven Aspekte des Themas Sensorik wurden in Form eines einfithrenden
kompakten Vortrags dargestellt. Empfohlen wird, dies beizubehalten, um der
Konsumerwartung der Teilnehmer entgegen zu kommen. Sie stehen unter alltidglichem
Erfolgsdruck und sollen zunichst erfahren, was die Wissenschaft ihnen zu bieten hat.
Damit wird ein erster gemeinsamer thematischer Bezugspunkt geschaffen. Teile der
Theorie der Sensorik werden bei Erlduterung der einzelnen Ubungen und Priifmethoden
wiederholt, so dass der Stoff gefestigt wird. Bei dem Vortrag ist auf Anschaulichkeit
(Verwendung sprachlicher und grafischer Bilder) zu achten und auf kontinuierlichen
Kontakt zu den Teilnehmern, zum Zweck der Wahl eines geeigneten Vortragstempos und

der Verstiandnissicherung durch Zwischenfragen.

3.1.3.4.2.1.2. Gute Herstellpraxis (GHP)

Die Theorie der GHP wird an Hand eines FlieBschemas dargestellt, das als kognitives
Modell der von allen Teilnehmern praktizierten Herstellschritte dient. Im Gesprich
zwischen dem Dozenten und den Teilnehmern werden Einsatzmoglichkeiten fiir
sensorische Qualitdtssicherung vorgeschlagen, ausprobiert und diskutiert. Dieses
Vorgehen, kombiniert mit der Moglichkeit sich einzeln eigene Aufzeichnungen zu machen,

hat sich bewéhrt.

Die Erfahrung hat auch gezeigt, dass insbesondere bei den Biackern mit Gesprachsbarrieren
bei diesem Thema gerechnet werden muss. Diese konnen z. B. daher rithren, dass die
betrieblichen Herstellungsverfahren und die betriebsinterne Qualitdtssicherung ein
Wettbewerbsfaktor und damit ein Betriebsgeheimnis sind. Mit Gespridchshemmnissen
sollte so umgegangen werden, dass sie angesprochen und in der Gruppe zur Diskussion
gestellt werden. Es kann gemeinsam nach Losungen gesucht werden, die einen Austausch
der Teilnehmer untereinander ermoglichen. Ergdnzend zur theoretischen Information
macht der Austausch und Vergleich mit anderen Teilnehmern am ehesten neue konkrete

Moglichkeiten sensorischer Qualitdtssicherung zuginglich.

Die evaluierten Schulungen hatten einen Praxisteil zur GHP in einer Lehrbackstube bzw.

-késerei. Er wurde von einem erfahrenen Ausbilder des jeweiligen Handwerks begleitet.
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Dadurch war der Schulungsort vorgegeben und ein aufwéndiges An- und Abfahren der
gesamten Sensorikutensilien notig. Empfohlen wird, den Praxisteil beizubehalten. Zum
einen sorgt die Praxis fiir Abwechslung im straffen Programmablauf. Zum anderen ist es
sinnvoll bei der Vermittlung von situationsbezogenem Wissen die Situationen sinnlich
greitbar in das Programm zu integrieren. Grof3e Bedeutung kommt der Anwesenheit eines
erfahrenen Ausbilders im Bécker- bzw. Milchhandwerk zu, der iiber Erfahrung in der
Wissensvermittlung verfiligt und Probechargen zu ausgewéhlten Herstellschritten vorfiihrt
oder Zwischenprodukte zur Verfiigung stellt. Entscheidend ist die Interaktion zwischen
Theorie — vertreten durch den Dozenten — und Praxis — vertreten durch den erfahrenen
Praktiker. Die wichtigsten Aspekte zur semsorischen Qualitdtssicherung miissen in das
Gesprach mit dem Praktiker konsequent hineingetragen werden. Die Diskussion
herstellungstechnologischer Detailfragen muss begrenzt werden. Hilfreich sind dabei
genaue Absprachen zwischen Dozent und Praktiker. Zur Forderung der Konzentration bei
den im Praxisteil stattfindenden sensorischen Priifungen sollten klare Aufgaben gestellt
werden, die durch Ausfiillen einfacher Priifbdgen (auch fiir Ubungen wie z. B. Sauerteig

riechen, Temperatur fithlen, Bruchkorn fiihlen) ergénzt werden.

3.1.3.4.2.2. Instruktion

Der Bereich Instruktion umfasst die Anleitung zu den hedonischen und sensorischen
Priifungen (z. B. Beliebtheitstest, Einfach beschreibende Priifung, Profilpriifungen) und
den sensorischen Ubungen (Wahrnehmungsschwelle, Intensititen). Es sollte Wert auf die
genaue und vollstindige Vermittlung der Priifmethoden gelegt werden. Von der Qualitit
der Instruktionen hidngt ab, welche Erfahrungen die Teilnehmer machen kénnen. Von der
Qualitdt der Erfahrungen hingt wiederum ab, ob ausreichende Kenntnisse fiir das
selbststindige FEinsetzen in den Betrieben vorhanden sind. Die Vorstellung der
Profilanalyse, als schwierigste Methode, soll Bestandteil des Konzeptes bleiben, da sie
ganzheitliches Wahrnehmen des Endproduktes vermittelt, obwohl sie detaillierte
Instruktionen und relativ viel Zeit bei der Priifung der Proben und bei der Auswertung

benotigt.

3.1.3.4.2.3. Einstellungen (affektiv)

Hier geht es um die Einstellungen, die die Schulung den Teilnehmern zur Qualitdt und
Qualititssicherung ihrer eigenen Produktionen und denen ihrer Kollegen der gleichen
Branche vermittelt. Eine positive Einstellung ist entscheidend fiir die Motivation zur

Umsetzung von Schulungsinhalten, kann aber nicht explizit erzeugt werden. Sie wird

Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur — Arbeitsgruppe Sensorik



3. Ergebnisse 71

wéhrend aller Phasen durch sachlichen wertschdtzenden Umgang mit den Teilnehmern,
den der Dozent vorlebt, vermittelt. Sollten stark abwertende AuBerungen von Teilnehmern

untereinander vorkommen, muss sachlicher Umgang vom Dozenten eingefordert werden.

3.1.3.4.3. Stofffestigung

In den evaluierten Schulungen wurde zundchst zur Stofffestigung die Aufgabe gestellt,
einen sensorischen Priifbogen fiir die eigene betriebliche Anwendung zu entwerfen. Die
Umsetzung gelang zundchst in der ersten Backerschulung am 25.06.03, in den darauf
folgenden Schulungen nicht mehr. Als Griinde wurde von den Teilnehmern aufgefiihrt,
dass sie z. B. Késereiprotokolle bereits fithren und Sensorik darin aufnehmen kénnten, dass
die Besprechung von selbstmitgebrachten Proben bzw. der Erfahrungsaustausch zur
Vermarktung mit Fachkollegen wichtiger sei (vgl. Kapitel 3.1.3.2 und 3.1.3.3). Die
Aufgabe kann fiir weitere Schulungen als didaktische Reserve dienen. RegelmaBig zur

Stoftfestigung dient nun der als Reflektionsrunde bezeichnete Programmpunkt.

In der Form der bereits erwdhnten Runde soll jeder Teilnehmer sein Vorhaben fiir die
betriebliche Praxis darstellen. Dabei wird auf die ,,Vorstellungsrunde II* Bezug genommen
und gefragt, welche Anderungen nach der Schulung an der bisherigen Praxis projektiert
werden. Bei der Umsetzung hat sich herausgestellt, dass den Teilnehmern ausreichend Zeit
zum Reflektieren gegeben werden muss. Fiir einige Teilnehmer konnen Leitfragen eine
wertvolle Unterstiitzung sein. Nach Abschluss der Runde sollte Raum fiir Diskussion unter

den Teilnehmern gegeben werden.

3.1.3.44. Abschluss

3.1.3.4.4.1. Abschlussrunde 11

In der Abschlussrunde wird der gesamte Schulungstag reflektiert. Dies dient sowohl den
Teilnehmern, fiir die sich das Erfahrene durch die Reflektion festigt, als auch den

Veranstaltern, die eine spontane Riickmeldung tiber ihr Wirken erhalten.

3.1.34.4.1.1. Ausklang

Inhalt ist ein lockeres Beisammensein mit kulinarischen Hohepunkten (Kése- bzw.
Kuchenspezialititen). Es dient dem informellen Austausch und wurde in den evaluierten
Schulungen auch rege dazu genutzt. Die Késer nutzten es dariiber hinaus als Gelegenheit

zur informellen Vernetzung.
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3.1.3.4.5. Empfehlungen
In allen Schulungsphasen ist die Zeit relativ knapp bemessen. Daher wire fiir die
langfristige Umsetzung eine Schulungsdauer von 1% Tagen bei gleichem Inhalt

empfehlenswert.

Weiter erscheint in allen Phasen die Unterschiedlichkeit in den Vorkenntnissen der
Teilnehmer als Problem. Es sollten Kriterien entwickelt werden, nach denen die
Vorkenntnisse vorab eingestuft werden konnen. So koénnten die Teilnehmer zu
homogeneren Gruppen zusammengestellt werden, wobei das Schulungskonzept nur im

Schwierigkeitsgrad variiert.

Weiterhin kann das Konzept differenziert werden. Es konnten Bausteine entwickelt
werden, die je nach Vorkenntnissen voneinander unabhéngig oder aufeinander aufbauend
belegt werden konnen. Die Differenzierung konnte auch nach den Schwerpunkten Sensorik

und GHP, oder nach Sensorik im Herstellprozess und Sensorik des Endprodukts erfolgen.

Voraussetzung fiir eine effiziente Sensorikschulung mit den eingangs genannten Zielen ist,
dass die durchfiihrenden Dozenten aus fachdidaktischer Perspektive sowohl iiber gute
theoretische und praktische Kenntnisse in der Sensorik als auch in der jeweiligen
handwerklichen Herstellpraxis verfiigen miissen. Aus piddagogischer Sicht ist die Fahigkeit
zur Teilnehmerorientierung zu fordern. Dies beinhaltet die ehrlich wertschdtzende Haltung
gegeniiber den Teilnehmern und ihrer Arbeit und die Fihigkeit mit dem Konzept flexibel
umgehen zu konnen, so dass die Bedingungen und Bediirfnisse der Teilnehmer

angemessene Beriicksichtigung finden.

3.1.3.5. Zweite Evaluation der Sensorikschulungen

Uber den Nutzen und die Wirkung einer Schulung/Weiterbildung kénnen nur die
Teilnehmer selbst urteilen. Erfahrungen haben gezeigt, dass es selbst bei hervorragenden
Ergebnissen einer Evaluation direkt im  Anschluss an eine  Schulungs/
Weiterbildungsmafinahme mdglich ist, dass neben dem personlichen Erkenntnisgewinn fiir
den Teilnehmer selbst keine Umsetzung der Schulungsinhalte im Praxisalltag stattfindet.
Den Dozentinnen war bewusst, dass zum einen einige Betriebsinhaber ihre Mitarbeiter zu
den Schulungen ,,schicken* und damit Verbesserungen in den Arbeitsprozessen und vor
allem in den Arbeitsergebnissen erwarten. Zum anderen soll dieses Sensorikprojekt im
Rahmen des Bundesprogramms Okologischer Landbau einen Beitrag zur Ausdehnung des

Marktes Okologisch erzeugter Lebensmittel leisten, weshalb eine zweite Evaluation nach
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ca. 2 Monaten nach der Teilnahme an den Schulungen als Kontroll-/bzw.
Wirkungsanalyse zur Uberpriifung der Umsetzung der Schulungsinhalte in die Praxis
bereits in der Projektkonzeption eingeplant war. Die detaillierten Ergebnisse differenziert
nach Okobickern und Okokisern befinden sich im Anhang Fehler! Verweisquelle konnte

nicht gefunden werden.. bzw. 1.

In den jeweils drei Schulungen je Branche hatte sich bereits gezeigt, dass der
Kenntnisstand der Teilnehmer sowohl in Technologie als auch in Sensorik maf3geblich den
eigenen Lernerfolg als auch den Erfolg des Schulungstages selbst pragt. Deshalb wurde bei

der telefonischen Zweitevaluation differenziert in ,,Gelernte* und ,,Autodidakten®.

Die Befragten wurden weiter differenziert in ihrer betrieblichen Position -
weisungsgebunden oder weisungsbefugt - denn die Umsetzung im Alltag hingt auch von
Befugnissen ab. Die Frage, wie die neuen Erkenntnisse des angestellten Teilnehmers von
der Fiihrungsebene bewertet werden, bzw. die Antworten darauf zeigen, dass auch

weisungsgebundene Mitarbeiter Gestaltungsfreiraum haben, der auch genutzt wird.

Gemeinsam ist den befragten Zielgruppen, dass bei den aktiv erinnerten Schulungsinhalten
die Geschmacks- und Intensitdtstests an erster Stelle rangieren. Offensichtlich wird die
neue Einschitzungsmoglichkeit der eigenen sensorischen Wahrnehmungsfahigkeit sehr
hoch geschétzt. Einhellig wird auch von den Teilnehmern betont, dass sie seither
sensibilisierter mit den Produkten sowohl auf den einzelnen Herstellstufen als auch mit den
Endprodukten umgehen. Die Okokiser begriiBten insbesondere den hohen Praxisbezug bei
der Verbindung zwischen Herstellungsfehler und sensorische Auswirkung auf das
Endprodukt im Praxisteil mit dem Ausbilder, sowie die sensorischen Priifungen von
ausgewdhlten Késen mit Herstellungsfehlern und ihre Auswertung und Besprechung in
Kooperation mit dem Ausbilder. Dariliber hinaus wurde die Durchfithrung der Einfach
beschreibenden Priifungen von Milch- und Milchkulturproben als besonders wertvoll fiir

den Praxisalltag angesehen.

Weitere Gemeinsamkeit ist die positive Bewertung des Schulungsprogramms,
insbesondere der Wechsel zwischen Theorie, Praxis und sensorischen Tests. Von
»Autodidakten werden mehr Inhalte zur Herstellungstechnologie angefragt als von
Teilnehmern mit einer Berufsausbildung bzw. mit langjdhriger Berufserfahrung
(Okokiser). Sich der eigenen Wissensliicken in der Herstellungstechnologie bewusst zu

werden, kann auch als ein Erfolg einer Schulung gewertet werden.
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Bei der Frage nach unmittelbarer Umsetzung gelernter Schulungsinhalte in den
Praxisalltag setzt sich die Unterscheidung der Zielgruppe der Okobicker in ,,Gelernte* und
»Autodidakten® weiter fort, und zwar unabhdngig davon, ob sie in ihrer betrieblichen
Position als ,,Chef* oder ,,Angestellter gelten. Es ist auffdllig, dass ,,Autodidakten*
Schulungsinhalte beziiglich Backtechnologie sofort umsetzten (z. B. feinere Vermahlung,
Temperatur oder pH-Wert messen), wihrend sich die ,,Gelernten (Bickergesellen/bzw. -
meister) eher lingerfristige Ziele setzten, v. a. neue Priifmethoden bzw. betriebsspezifische
Priifformulare zu entwickeln, die nach FEigenauskunft wegen Arbeitiiberlastung erst
teilweise fertig gestellt sind. Die erwartete bessere Kommunikation durch Erlernen neuer

Begriffe wird iiberwiegend als erfiillt angegeben.

Innerhalb der Befragung wird deutlich, dass einige der Schulungsteilnehmer (iiberwiegend
Okobicker) bereits iiber gute Sensorikkenntnisse verfiigen, da sie einige Priifmethoden
innerhalb der Prozesskontrolle als auch der Endproduktkontrolle seit Jahren regelmifig im
Betrieb durchfiihren. Gerade bei diesen Teilnehmern wird ein grofles Interesse an der
Profilpriifung, den Definitionsentwiirfen und In-Out-Tests deutlich. Im Gegensatz dazu
gaben die befragten Okokiser an, die iiberwiegend als einzige Person in der Kiserei
arbeiten, dass sie bisher noch keine sensorischen Methoden wie z. B. die Profilpriifung

aufgrund der hohen Arbeitsbelastung umsetzen.

Sieben von acht Teilnehmern der Béckerschulung geben an, dass die Mitarbeiter bzw.
Vorgesetzten positiv auf die Impulse nach der Schulung reagiert haben, ein Vorgesetzter
zeigt sich anscheinend desinteressiert, ldsst die Mitarbeiterin jedoch agieren. Das heif3t:

jeder Schulungsteilnehmer hat etwas ,,mitgenommen*.
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3.2.  Voraussichtlicher Nutzen und Verwertbarkeit der Ergebnisse; Moglichkeiten
der Umsetzung oder Anwendung der Ergebnisse fiir eine Ausdehnung des
okologischen Landbaus; ggf. Angaben zu Erfindungen/Schutzrechten;
bisherige und geplante Aktivititen zur Verbreitung der Ergebnisse

A) Voraussichtlicher Nutzen und Verwertbarkeit der Ergebnisse

Eine Integration von sensorischen Schulungen in berufsbegleitenden Fortbildungen bzw.

speziellen Seminaren der Okoverbinde Demeter und Bioland fiir die Zielgruppen ist

geplant, wodurch der Wissenstransfer fiir die Praxis sichergestellt wird.

Das entwickelte Schulungskonzept fiir Okokiise wird in der staatlich anerkannten
berufsbegleitenden Fortbildung ,,Landwirtschaftliche Milchverarbeitung* von dem
Kooperationspartner VHM als eine Schulungseinheit i{ibernommen. Aufgrund der
Ergebnisse und der konstruktiven Zusammenarbeit mit dem VHM im Rahmen des
Sensorikprojektes ist dariiber hinaus geplant, Sensorik einen groferen Stellenwert im
gesamten Lehrplan dieser 2-jdhrigen Fortbildung zu geben. Die im Rahmen des Projektes
entwickelten Profilpriifformulare zu Bauernschnittkise sowie die dazugehdrigen
Definitionen, die Empfehlungen zur Herstellung von Schnittkdse aus Rohmilch (Ergebnis
des Experten-Workshop vom 12.03.2003) und die detailliert erarbeiteten Fehlervermei-
dungsstrategien sind Ergebnisse, die in der Praxis sofort eingesetzt werden konnen und

bereits bei den Teilnehmern der Sensorikschulungen auf grof3es Interesse stielen.

Erfreulicherweise haben vor allem die entwickelten Priifformulare zu Roggenweizen-
vollkornbrot in Anlehnung an die Profilanalyse und die dazu entwickelten
Begriffsdefinitionen eine groBe Nachfrage bei den Schulungsteilnehmern, eingeladenen
Experten auf dem Abschluss-Workshop fiir Okobicker und dariiber hinaus bei einem
Vortrag vor ,.konventionellen® Béckern zum Thema Sauerteig ausgeldst. Die Handwerker
waren offensichtlich von der Schlichtheit des Priifformulars angetan, so dass sie grof3e
Chancen sehen, daraus ein betriebsindividuelles Priifformular zur Endproduktkontrolle zu
entwickeln. Aus Sicht der Wissenschaft wurden die im Rahmen dieses Projektes
unternommenen Ansétze, die Sdure im Brot sensorisch genauer in ihrer Wahrnehmung
(Art und Ausgeprigtheit) zu beschreiben ausdriicklich begriiit (Dr. Georg Bocker, Dr.
Giinter Brack, BAGKF), da dies als einzige Moglichkeit gesehen wird, betriebsinterne
sukzessive Sdureverdnderungen, also nicht nur im Siuregrad, sondern auch im

Sdurespektrum in Ansatz, Teig und Brot iiberhaupt wahrzunehmen.
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Ein weiterer Nutzen dieses Projektes fiir Okobicker bzw. Ausdehnung des 6kologischen
Landbaus wird darin gesehen, dass sowohl branchenintern als auch anldsslich des extern
bei konventionell arbeitenden Sauerteigbdckern gehaltenen Vortrages mit anschlieBender
Podiumsdiskussion die Besonderheiten von heute titigen Okobickern herausgearbeitet
wurden. In dem Auditorium der konventionellen Bicker war das Interesse an
Verbraucherwiinschen, denen dieses Projekt durch Beliebtheits- und Verbrauchertests
zusitzlich nachgegangen war, groB. Das aktuelle Okobarometer bestitigt, dass z. B. der
direkte Bezug des Getreides von Erzeugern von den Verbrauchern sehr Wert geschitzt

wird (EMNID-Institut, 2003).

Die in der Praxis tatsdchlich umgesetzten Aktivititen zum Einsatz der Sensorik als
ergdnzendes Qualitdtssicherungsinstrument sind in den befragten Betrieben sehr vielfiltig.
In Abstimmung mit den geladenen Okokisern und -bickern und Experten aus Beratung

und Lehre kann aus diesem Projekt Nutzen gezogen werden:

e fiir die hedonische Beschreibung der Charakteristika der betriebsindividuellen,
oftmals innovativen Produkte aus Okomilch und -getreide.

e sich iiberhaupt mit Sensorik zu befassen und zu versuchen, Aussehen, Geruch,
Flavour und Textur von Kéise bzw. Brot ohne personliche Wertung zu beschreiben.

e Dbetriebsinterne Verdnderungen bei den Endprodukten durch verdnderte
Saurefithrung bzw. Milchkulturfiihrung iiberhaupt erkennen und benennen zu
konnen.

e die interne Kommunikation iiber Qualitit sensorische Eigenschaften der einzelnen
Produkte zu verbessern, z. B. mit Verkaduferinnen.

e durch die Reflektion iiber eine liickenlose GHP (Gute Herstellpraxis), bzw.
verbesserungswiirdige Prozesskontrollen.

e fiir die Definition betriebsinterner Produktstandards in Wort und Bild (Spiderwebs).

Sédmtliche Gesprachspartner und Teilnehmer der durchgefiihrten Workshops dieses
Projektes sind aufgrund der gemeinsam durchgefiihrten Brot- und Kisepriifungen und
Diskussionen sensibilisiert im Umgang mit sensorischen Wahrnehmungen und deren

Beschreibungen.

Auf der Grundlage des hier entwickelten Schulungskonzeptes mit zahlreichen

Detailinformationen von der Konzeption, Erprobung bis zur Evaluation konnen auch
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andere Bildungseinrichtungen oder Oko-Verbinde von diesem Schulungskonzept
profitieren. Voraussetzung fiir die Durchfiihrung der Schulungen ist, dass die Dozenten
iber gute Fachkenntnisse in Sensorik und Herstellungstechnologie in Theorie und Praxis

verfiigen und fiir Sensorik geeignete Rdumlichkeiten zur Verfiigung stehen.

B) Moglichkeiten der Umsetzung oder Anwendung der Ergebnisse fiir eine
Ausdehnung des 6kologischen Landbaus
Die Ergebnisse der telefonischen Befragung (2. Evaluation) der Schulungsteilnehmer nach
zwei Monaten zeigen, dass sowohl innerhalb der Prozesskontrolle als auch
Endproduktkontrolle wihrend der Schulung erlernte sensorische Priifmethoden in der
Praxis umgesetzt werden. Durch den stringenten Praxisbezug der Schulungsinhalte,
insbesondere durch die Kooperation mit zwei erfahrenen Ausbildern sind dariiber hinaus
verbesserte Technologien (z. B. feinere Vermahlung, Abstimmung der Schiittwasser-
temperatur auf die Raumtemperatur), Anwendung messtechnischer Priifmethoden (z. B.
Thermometer, pH-Meter, Sduregradbestimmung) und eine Sensibilisierung in der
persdnlichen Wahrnehmungsfihigkeit zu verzeichnen. Die in der ersten Schulung fiir Oko-
Bécker entstandenen Priifbogen zeigen, wie unterschiedlich die Anliegen der Personen in
der Schulung waren, und dass es moglich war, diesen betriebsinternen Anliegen zur
Sensorik in Wareneingangskontrolle, Prozesskontrolle und Endproduktpriifung gerecht zu
werden. Die erfolgreiche Umsetzung der Schulungsinhalte in die Praxis bereits nach einer
eintdgigen Schulung ist viel versprechend und belegt, dass das Schulungskonzept fiir die
Praxis geeignet und durch das Projekt ein erfolgreicher Wissenstransfer aus der

Wissenschaft in die Praxis gelungen ist (vgl. Kapitel 3.1.3.4.).

C) Bisherige und geplante Aktivititen zur Verbreitung der Ergebnisse

Im Rahmen der Abschlussworkshops am 20. und 21.10.2003 wurden die Ergebnisse der
Zielgruppe, den Experten, die das Projekt wissenschaftlich und fachlich begleitet haben
sowie Dr. Michaela Filipini von der Geschiftsstelle des Bundesprogramms Okologischer
Landbau vorgestellt (Anhénge Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden..
und Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden..). Dabei duflerten zum
Abschluss der Workshops sowohl die Experten als auch die Teilnehmer aus der Zielgruppe
einhellig den Wunsch und die Notwendigkeit, dieses Projekt fortzusetzen.  Die
Grundlagenarbeit in Sensorik unterstiitzt die genannten Branchen. Vor dem Hintergrund
der geplanten Ausdehnung des Okologischen Landbaus wire eine Fortfiihrung dieses

Forschungsvorhabens deshalb auch fiir andere Produktgruppen wiinschenswert und wurde
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auch bereits von dem VHM und Okobickern aus dem AGB (Arbeitskreis Gutes Brot)
nachgefragt. Ein Ergebnis des Abschluss-Workshops fiir Okobicker ist der Vorschlag, die
erarbeiteten Grundlagen zu Sensorik bei Brot den staatlich verantwortlichen Stellen zur
Integration in die Béckerlehre anzubieten. Damit wiirde dem von der Branche beméngelten
heutigen Ausbildungsstand der Béckergesellen und -meister beziiglich schwankender

Rohstoffqualitdten bzw. Schrotteigtechnologie Rechnung getragen.

Die Ergebnisse bzw. die Intention der Projektarbeit wurden weiterhin am 16.10.2003
Glinter Unbehend, Holger Neumann bzw. Dr. Gilinter Brack, Bundesanstalt fiir Getreide-,
Kartoffel- und Fettforschung und am 14.10.2003 Kurt Einhoff, Bundesanstalt fiir
Milchforschung priasentiert und gemeinsam diskutiert. Im Rahmen von regionalen
hessischen Hofkésertreffen in 2004 ist geplant, dass die Ergebnisse der

Schwachstellenanalyse der Zielgruppe vorgestellt und diskutiert werden.

Im Hinblick auf die Motivation der Zielgruppe, ihre Herstellung tatsachlich in der Praxis
zu verbessern bzw. technologische Fragen mit einem Ausbilder zu kldren, sind die durch
das Projekt entstandenen Kontakte zu den Ausbildern Arnold Liebermann, Lehrmolkerei
und Gernot Andermann, Lehrbédckerei zu verweisen. Beide Ausbildungsleiter boten an,
weitere spezielle Seminare fiir die Zielgruppe anzubieten. Konkret sollen bereits im Januar
bzw. im Mérz 2004 ein Seminar zum Thema Sauerteigfithrung im Bildungszentrum
Kassel unter Leitung von Gernot Andermann fiir Oko-Hofbicker von den Verbinden
Demeter und Bioland angeboten werden. A. Liebermann und G. Andermann boten den
teilnehmenden Okokisern/-bickern weiterhin an, dass diese sich mit Herstellungsfragen

direkt an sie wenden konnen.

Die Branchenexperten fiir Okokiise und -brot betonten auf den Abschluss-Workshops den
Bedarf an kontinuierlich angebotenen Sensorikschulungen zum Training der eigenen
Wahrnehmungsfahigkeit und der ihrer Mitarbeiter und an weitergehenden Forschungen
und Grundlagenarbeit in Sensorik fiir andere Produktgruppen. Es wére somit fiir eine
Weiterentwicklung und Ergénzung des Maflnahmenkatalogs zur Fehlervermeidung bei der
Herstellung von Roggenweizenvollkornbrot eine Aktualisierung der Fachliteratur in
Differenzierung der Schrotteigtechnologie in Roggen-, Weizen-, Dinkelbrot, in ihren

Mischungen und jeweils mit Anteilen an Olsaaten wiinschenswert.

Zu beriicksichtigen ist auch, dass Oko-Brote iiberwiegend in einer eigenen

»Schrotteigtechnologie™ (eigene Vermahlung, frische Mehle, regionale Lieferanten, keine
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Verarbeitungshilfsstoffe im Mehl) hergestellt werden. Es wird daher empfohlen, die
Parameter der Sauerteigfithrung fiir Vollkorn-/Schrotbrote ohne Mehlzusatz (die Leitsdtze
fiir Brot und Kleingebick sehen den backtechnologisch wiinschenswerten Zusatz von 10 %
Typenmehl fiir ,,Vollkornbrot vor) in Abstimmung auf die aktuellen Qualitéiten von Oko-

Weizen und Oko-Roggen zu iiberpriifen.

Erfahrungsgemal ist der Weizen in der Literatur liberdimensioniert erforscht, der Roggen
kommt zu kurz. Und Spezialititen wie Dinkelbrot und Vollkornbrote mit einem hohen
Olsaatenanteil, die bei Okobidckern ein wesentliches Teilsortiment ausmachen, werden nur
am Rande oder gar nicht erwidhnt. Weitere Forschungsarbeiten zu diesen Spezialititen

konnten einen Beitrag zur Ausdehnung des 6kologischen Anbaus leisten.

Pressemitteilungen und Verdffentlichungen zu diesem Sensorikprojekt fiir Hofkédser und

Hofbécker gibt es bisher in den folgenden Zeitschriften:

e ABZ (Allgemeine Béckerzeitung, 7/2003): Was Qualitit ist, entscheiden vor allem
die Kunden, Viele Meinungen rund um das Thema Sauerteig beim Backforum Siid
der Vereinigung Deutsche Backtechnik.

e Brot und Backwaren (8/2003): Teigsduerung: Theorie und Praxis. (S. 31)

e ABZ (Allgemeine Backerzeitung, 9/2003): Sensorik sichert Qualitit, Schulung fiir
Vertreter aus Oko-Béckereien (Nr. 37, S. 9).

e Bioland (10/2003): Handwerkliche Qualitét — sehen, riechen, schmecken (Heft 5. S.
24).

e Das IHK-Magazin fiir die Region (11/2003): Lebens — Mittel der Region.
Wirtschaft Nordhessen. (Heft 11. S. 15-19).

e Publik (12/2003): Sensorik als Qualititssicherung in der handwerklichen Milch-
und Getreideverarbeitung. (Kasseler Hochschulzeitung. Universitdt Kassel. Nr. 9.).

e Pressemitteilung (12/2003): Sensorik als Qualitdtssicherung in der handwerklichen

Milch- und Getreideverarbeitung. (Pressestelle der Universitdt Kassel).

Weitere Ver6ffentlichungen sind zu den Ergebnissen des Sensorikprojektes in folgenden

Zeitschriften bzw. Kongressen geplant:

e fiir die Zielgruppe (Okobicker, Okokiser): BioHandel, Fachzeitschrift fiir die
Naturkostbranche; Milch und Ké&se, Verbandszeitschrift des Verbandes fiir

Handwerkliche Milchverarbeitung im Okologischen Landbau.
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e wissenschaftliche Veroffentlichungen: DGE-Kongress, Mérz 2004, TU-Miinchen,
e DMZ (Lebensmittelindustrie und Milchwirtschaft); Getreide, Mehl und Brot

¢ international in Food Quality and Preference
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4. Zusammenfassung

Ziel des Projektes ist die Entwicklung und Erprobung eines sensorischen
Schulungskonzeptes zur Verbesserung der handwerklichen Verarbeitung okologischer
Milch- und Getreideerzeugnisse. Theoretische Basis fiir den Projektablauf sind die
prozessorientierten Ansdtze des modernen Qualitdtsmanagements bzw. Qualitits-
sicherungssysteme. Aus diesem Grund wurde zuerst eine Schwachstellenanalyse in der
handwerklichen Herstellung von Okobrot und Okokése vorgenommen (durchgefiihrt auf je
10 Betrieben), worauf als zweiter Schritt Fehlervermeidungsstrategien bzw. Mallnahmen
und Empfehlungen zur Optimierung der Herstellung entwickelt wurden. Die Ergebnisse

der beiden Arbeitsschritte wurden bei der Konzeption der Schulung umgesetzt.

Das Ziel zum Projektbeginn war, im Rahmen von zwei Kick-off-Workshops eine
Késesorte und eine Brotsorte festzulegen, die fiir die Zielgruppen von besonderer Relevanz
sind. Als dkonomisch wichtigste Kdsesorte einigten sich die Teilnehmer auf eine freie
Késesorte mit folgenden Charakteristika: ,,Bauernschnittkdse mit Rotschmiere, mit einer
Reifezeit von 6-8 Wochen, Rohmilchkise aus Kuhmilch, Gewicht zwischen 4-5 kg. Als
geeignete  Brotsorte wurde ein  Roggenweizenvollkornbrot mit  natiirlicher
Sauerteigfiihrung (Sauerteig oder Backferment) ohne Olsaaten festgelegt. Weitere
Kriterien waren: Kastenbrot; Anteile an Roggen und Weizen durften zwischen 30-70 %
variieren. Alle nachfolgenden Untersuchungen und Analysen bezogen sich auf diese

ausgewahlten Produkte.

Im Rahmen der Schwachstellenanalyse, die eine Dokumentation von handwerklichen
Herstellungsverfahren von je 10 Késereien und 10 Béckereien und sensorische Priifungen
zu den ausgewdhlten Produkten beinhaltete, wurden potenzielle Schwachstellen im
Herstellungsprozess und sensorisch unerwiinschte Eigenschaften im Endprodukt
identifiziert bzw. Produktschwankungen des Endproduktes in sensorischen Eigenschaften

festgestellt.

Die anschlieBend entwickelten Fehlervermeidungsstrategien orientierten sich an den in der
Praxis aufgetretenen unerwiinschten sensorischen Eigenschaften bzw. jenen, die in der
Literatur aufgefiihrt werden. Dariiber hinaus wurden mit Experten Empfehlungen im
Rahmen eines Workshops zu Fehlervermeidungsstrategien fiir die Herstellung von
Bauernschnittkédse entwickelt, die der Zielgruppe der Kiser eine ideale Orientierung fiir

ihre eigene Herstellung bietet. Fiir Okobdcker wurden die wesentlichen technologischen
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Parameter im Zusammenhang mit sensorisch unerwiinschten Eigenschaften des

Endproduktes aufgefiihrt.

In Kooperation mit dem Institut fiir Berufsbildung, Universitit Kassel wurde eine prozess-
und Endproduktorientierte Sensorikschulung auf der inhaltlichen Grundlage der Ergebnisse
der Schwachstellenanalyse, der Fehlervermeidungsstrategien und der Erfahrungen der
ersten Vortest-Schulung fiir Okokiser (April 2003) entwickelt. Aus berufspidagogischer
und didaktischer Sicht basiert die Konzeption auf den wesentlichen Schritten einer
Curriculumentwicklung sowie auf der Struktur einer wissenschaftlich begriindeten

Unterrichtsplanung.

Im Zeitraum von Juni bis August 2003 wurden die Sensorikschulungen fiir Okokéser und
Okobicker in Kooperation mit Arnold Liebermann, Bildungszentrum Milchwirtschaft,
Gelnhausen und Gernot Andermann, Bildungszentrum Kassel erprobt, weiterentwickelt
und evaluiert. Als ,,Produkt dieses Projektes entstand ein Konzept, das sich in die
folgenden vier Schulungsphasen untergliedert: Einstiegsphase, Schulungsphase, Phase der
Stofffestigung und Abschlussphase. Inhaltlich wurden dazu eine Reihe von sensorischen
bzw. hedonischen Priifverfahren entsprechend den DIN Normen fiir Sensorik praktisch
vorgestellt, von den Teilnehmern durchgefiihrt und eine Verbindung zwischen
Auswirkungen der einzelnen Herstellungsschritte auf die sensorische Qualitit im
Endprodukt hergestellt. Auf groBes Interesse stieBen zum Auftakt der Schulung eine
Beliebtheitspriifung mit selbst mitgebrachten Kése- bzw. Brotproben (anonymisiert), die je
nach Wunsch der Teilnehmer am Ende der Schulung ein zweites Mal sensorisch in

Anlehnung an die Profilpriifung bewertet wurden.

Die Resonanz der Teilnehmer zu den angebotenen Schulungen war insgesamt sehr positiv
und sehr interessiert. Inwieweit die vorgestellten Methoden und praktischen Priifungen in
der Praxis tatsdchlich von Teilnehmern umgesetzt werden, ist nach Ergebnissen der
telefonischen Zweitevaluation insbesondere von dem bisherigen Kenntnis- und
Ausbildungsstand in Sensorik und der Herstellungstechnologie abhédngig. Wesentlich ist
die Einsicht in die Notwendigkeit zur Sensorik als Qualitdtssicherungsinstrument
(Qualitatskontrolle vom Rohwareneingang iiber den Herstellungsprozess bis zum Verkauf)
ist fir alle Beteiligten (Geschiftsfithrer, Meister, Angestellte, Verkdufer) von grof3er
Bedeutung. Dariiber hinaus ist fiir eine Umsetzung die implizite Erzeugung einer positiven

Einstellung der Teilnehmer zur sensorischen und hedonischen Qualitit und
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Qualitétssicherung wéhrend der Schulung durch den wertschitzenden Umgang mit den
Teilnehmern und die Wertschédtzung der selbst hergestellten Produkte, die der Dozent

vorlebt, von grofler Bedeutung.

Das Projekt konnte alle Projektziele erreichen. Alle geplanten Aktivititen, die in vier
Arbeitsschritte untergliedert waren, wurden im Rahmen des Projektes durchgefiihrt. Das
entwickelte ~Schulungskonzept fiir Okokéise wird in der staatlich anerkannten
berufsbegleitenden Fortbildung ,,Landwirtschaftliche Milchverarbeitung® von dem
Kooperationspartner VHM als eine Schulungseinheit iibernommen. Fiir Bécker zeigten
Vertreter von den Okoverbinden Demeter und Bioland ein groBes Interesse an dem
Schulungskonzept sowie an den erstellten Schulungsunterlagen. Differenzierte
Schulungsangebote fiir Hofbidcker und Bécker, die iiber eine berufliche Ausbildung
verfligen, sind geplant. Damit leistet das Projekt einen Beitrag zum Wissenstransfer in die

Praxis.

Wie die Ergebnisse zeigen konnten, gibt es aus Sicht der Wissenschaft und der Praxis noch
erheblichen Forschungs- und Entwicklungsbedarf im Bereich der sensorischen

Qualitdtssicherung in der handwerklichen Milch- und Getreideverarbeitung.

Sensorik ist gerade in der handwerklichen Verarbeitung von Okomilch und -getreide ein
geeignetes und bislang unterschitztes Qualitdtssicherungsinstrument, das verstirkt
insbesondere wéhrend des Herstellprozesses und in der Endproduktkontrolle eingesetzt
werden sollte. Der Einsatz der menschlichen Sinne, die stidndig verfligbar sind und mit
minimalem finanziellem und zeitlichem Aufwand in der Qualititssicherung eingesetzt
werden konnen, wenn sie intensiv geschult sind, ist aus Sicht des Projektes eine grofe
Chance. Dadurch kann die sensorische Qualitdt der verarbeiteten Lebensmittel nachhaltig
stabilisiert bzw. die Herstellung im Hinblick auf die Kundenwiinsche (hedonische Qualitit)

verbessert werden.
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5. Gegeniiberstellung der urspriinglich geplanten zu den tatsiichlichen

erreichten Zielen; Hinweise auf weiterfithrende Fragestellungen
Die geplanten Ziele wurden im Rahmen des Projektes in Richt-, Grob- und Feinziele
untergliedert. Alle vier Arbeitsschritte, die in einzelnen Aktivititen untergliedert waren

(vgl. Kapitel 1.1), und zur Erreichung der o.g. Ziele dienten, wurden durchgefiihrt.

Das geplante Richtziel, die Entwicklung und Erprobung eines sensorisches
Schulungskonzepts zur Verbesserung der handwerklichen Verarbeitung o6kologischer
Milch- und Getreideerzeugnisse, wurde erreicht. Das geplante Grobziel beinhaltete, dass
das Ziel der Sensorikschulung ist, dass in Sensorik in der handwerklichen Milch- und
Getreideverarbeitung als  erginzendes  Qualitdtssicherungsinstrument  eingesetzt
wird.Dieses Grobziel wurde bei der Konzeption der Sensorikschulung in zehn Feinziele
untergliedert, die ausfiihrlich in Kapitel 3.1.3.1 dargestellt wurden. Die Inhalte der
Sensorikschulung wurden in Kooperation mit dem Institut fiir Berufsbildung, Universitat
Kassel so gestaltet, dass alle Feinziele erreicht werden konnten. Inwieweit die Teilnehmer
der Schulungen diese Feinziele personlich wiahrend und nach der Schulung erreichen
konnen, ist stark abhidngig von threm Kenntnis- und Ausbildungsstand sowohl in Sensorik
als auch in der Herstellungstechnologie und von ihren affektiven Einstellungen (vgl.
Kapitel 3.1.3.4). Auf die Problematik, dass bei jeder Schulung die Gruppe der Teilnehmer
sehr heterogen zusammengesetzt war, wurde bereits hingewiesen. Aufgrund der
Ergebnisse der Evaluation wurde die Empfehlung ausgesprochen, dass fiir zukiinftige
Sensorikschulungen unbedingt Kriterien erarbeitet werden miissen, nach denen die
Vorkenntnisse in Sensorik und Herstellungstechnologie eingestuft werden konnen.
Beispielsweise sollte speziell fiir Okokiiser zwischen Anfinger und Fortgeschrittene
differenziert werden, wie es der VHM bereits seit einigen Jahren fiir Fortbildungsangebote

praktiziert.

Unsere Erfahrungen bzgl. der Schulungsriume im Bildungszentrum Milchwirtschaft,
Gelnhausen und im Bildungszentrum Kassel haben gezeigt, dass insbesondere bei
Hoéchsttemperaturen wie im Sommer 2003 ein klimatisierter Raum unbedingt erforderlich
ist, da auch die Raumtemperatur einen erheblichen Einfluss auf die Durchfiihrung und
letztlich den Erfolg einer Sensorikschulung hat. Bei der dritten Késerschulung fand ein
Raumwechsel in einen groBeren klimatisierten Schulungsraum statt, was sowohl fiir die

Teilnehmer als auch fiir die Dozenten und das Vorbereitungsteam eine gro3e Erleichterung
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war. Hinzu kam, dass viel Material (Probengldaser, Geschirr, Tabletts), das fiir die
Durchfiihrung von Sensorikpriifungen unerldsslich ist, mit groem Aufwand in die
jeweiligen Einrichtungen zu den Schulungsterminen transportiert werden musste. Fiir

weitere Sensorikschulungen stellt sich deshalb die Raumfrage generell.

Das Fachgebiet Okologische Lebensmittelqualitit und Erndhrungskultur verfiigt {iber einen
modern eingerichtetes, klimatisiertes Sensoriklabor mit 12 Einzelkabinen und einer gut
ausgestatten Einrichtung fiir die professionelle Durchfiihrung von Sensorikpriifungen. Die
Erprobung und Weiterentwicklung des Schulungskonzeptes fiir Okokiser hat gezeigt, dass
sich der zeitliche Umfang des Praxisanteils, der in der Lehrmolkerei stattfand, auf eine
Stunde reduzierte. Vor diesem Hintergrund erscheint es fiir weitere Schulungen sinnvoll,
das Sensoriklabor des Fachgebietes zu nutzen, da die Vorteile gegeniiber den Nachteilen

aus den oben genannten Griinden eindeutig liberwiegen.

Wie die Ergebnisse gezeigt haben, gibt es aus Sicht der Wissenschaft und der Praxis noch
erheblichen Forschungs- und Entwicklungsbedarf im Bereich der sensorischen

Qualitétssicherung in der handwerklichen Milch- und Getreideverarbeitung.

Sensorik ist gerade in der handwerklichen Verarbeitung von Okomilch und -getreide ein
geeignetes und bislang unterschétztes Qualitdtssicherungsinstrument, das verstéirkt
wiéhrend des Herstellprozesses und in der Endproduktkontrolle eingesetzt werden sollte.
Der Forschungsbedarf im Bereich der prozessorientierten sensorischen Qualititskontrolle
ist immens. Die Untersuchungen zu Schwachstellen und Fehlervermeidungsstrategien
bieten dafiir eine erste Grundlage, an die angekniipft werden sollte. So wurde insbesondere
die Ausdehnung auf weitere Produkte, die fiir die Zielgruppe von groBem wirtschaftlichem
Interesse sind, von Seiten der Zielgruppe und der Kooperationspartner z. B. VHM

ausdriicklich gewiinscht.
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