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DLG-Expertenwissen 10/2015: Beurteilung des Genusswertes in den DLG-Qualitdtspriifungen

Einleitung

Seit der ersten Lebensmittelpriifung im Jahr 1891 hat das DLG-Pramierungssystem einen hohen Bekanntheitsgrad
in der Verbraucherschaft erworben. Hieraus resultiert die Verpflichtung, dass sich sowohl die theoretische Grundlage
als auch die praktische Durchfiihrung der DLG-Qualititspriifungen einer kritischen Offentlichkeit stellen miissen. Bei
entsprechenden Diskussionen werden gerade hinsichtlich der sensorischen Untersuchung und Bewertung immer wieder
die gleichen Fragen angesprochen. Diese Punkte werden im Folgenden als in sich abgeschlossene Themenkomplexe
formuliertund abgehandelt. Zugleich sind die einzelnen Abschnitte in einer logischen Reihenfolge geordnet und bauen
aufeinander auf.

Sinnenpriifung/Verkostung als neutrale Orientierungshilfe fiir den Verbraucher

Nach naturwissenschaftlichen Kriterien dient ein Lebensmittel sowohl der Erndhrung als auch dem Genuss. Ob uns
ein Lebensmittel Genuss bereitet, wird tiberwiegend durch die Merkmale Aussehen, Konsistenz, Geruch und Geschmack
bestimmt. Wegen der intensiven Eigen- und Fremdkontrollen erfiillen Lebensmittel im Allgemeinen die Anforderungen an
die Produktzusammensetzung und -sicherheit, doch kann derVerbraucher nicht davon ausgehen, dass sie ihm zugleich auch
schmecken, oder anders ausgedriickt, ihr Genusswert seinen Anspriichen genigt. Hier greift die amtliche Uberwachung nur
bei erheblichen Abweichungen ein, geringere Mangel bleiben unbeanstandet. Die Qualitatstests von NGOs, Zeitschriften,
TV-Sendern oder Verbraucherorganisationen schliefen zwar eine sensorische Priifung oftmals ein, doch beschrdnken sie
sich nur auf einzelne Erzeugnisse. Es fehlt demnach eine Instanz, die den Konsumenten objektiv tber den fiir ihn so we-
sentlichen Genusswert einer Vielzahl von Lebensmittelsorten moglichst vieler Hersteller informiert und auf diese Weise
bei seiner Kaufentscheidung unterstiitzt. Durch die Verbindung eines leicht verstandlichen Pramierungssystems mit einer
Kernkompetenz bei der sensorischen Priifung hat sich die DLG als traditionsreiches Test-Institut dieser gemeinnditzigen
Aufgabe angenommen. Dabei testet die DLG im Rahmen der jahrlichen Internationalen DLG-Qualitétspriifungen verarbei-
tete Lebensmittel aus allen Bereichen der konventionellen Herstellung, aber auch Bioprodukte und Seniorenverpflegung.

Objektivitit, Sachkunde und innerer Standard

Trotz aller Bemiihungen mit elektronischen Nasen und Zungen sowie anderen Analysegeraten kann eine authentische
und ganzheitliche Beurteilung des Genusswertes allein vom Menschen selbst auf Grund einer Sinnenpriifung erfolgen. Das
Erfassen, Beschreiben und Bewerten des sensorischen Profils wére demnach durch geeignete Priifpersonen vorzunehmen.
Um einen moglichst neutralen und zugleich sachgerechten Befund einschliellich seiner Auswertung zu gewéhrleisten,
bedient sich die DLG ausgewiesener Experten. Derartige Experten miissen nicht nur getibte, in Theorie und Praxis der Sin-
nenpriifung versierte Spezialisten sein (= Sensoriker), sondern sie sollen sich auch durch eine produktbezogene Sachkunde
auszeichnen (= Sachverstandige). Diese Kenntnisse definieren sich als profundes Wissen tiber die Herstellung, Eigenschaf-
ten und Marktféhigkeit der getesteten Erzeugnisse. Wie eine DIN-Norm formuliert, soll sich hieraus ein — tiberwiegend
durch Berufserfahrung, Schulung und Weiterbildung erworbener — reprasentativer und aktueller, verinnerlichter Standard
hinsichtlich der allgemeinen Verkehrsauffassung der sensorischen Qualitét der zu priifenden Lebensmittel ergeben. Durch
diesen ,Inneren Standard” wird dem Experten ein objektiverVergleich zwischen Qualitdtsanspruch und dessen Realisation
ermdglicht. Dass die Uberpriifung von Lebensmitteln auf Genussfihigkeit durch die staatlichen Untersuchungsamter nach
dem gleichen Prinzip, ndmlich der Beurteilung anhand eines fachlich fundierten ,Inneren Standards”, ablduft, bestatigt
die wissenschaftliche Seriositat der DLG-Methode.

Ist es nicht wider die menschliche, emotionsbestimmte Natur, von einem Experten absolute Neutralitit bei der Bewer-
tung des Genusswertes zu verlangen? Die Antwort lautet ,nein”, denn die Fahigkeit zur Objektivitét resultiert aus dem
wesentlichen Merkmal unserer Intelligenz, personliche Impulse zu hemmen und sich in die Perspektive anderer hinein-
zuversetzen (sog. Theorie des Geistes). Und nichts weniger als eine Anwendung der menschlichen Intelligenz, namlich
der kulinarischen Intelligenz, wird beim sensorischen Experten-Gutachten gefordert. Neben der Wahrnehmung und
Berticksichtigung Uiblicher Konsumgewohnheiten verlangt Neutralitdt auch die Bereitschaft, aus sich selbst herauszutreten
und die eigene Auffassung gegebenenfalls zu relativieren oder gar den personlichen ,Inneren Standard” zu korrigieren.

Forderung der Vielfalt von Lebensmitteln

In einer freien Marktwirtschaft gehort eine gewisse Variabilitdt der sensorischen Merkmale innerhalb einer Lebens-
mittelsorte zum Wettbewerb, denn nur Differenzierung erméglicht dem Verbraucher eine gezielte, auf seine Bediirfnisse
zugeschnittene Auswahl. Deshalb soll ein Experte bei der Priifung auch die eigenen, konkreten Vorlieben unterdriicken. Sein
JInnerer Standard” muss vielmehr die gesamte ,hedonische Bandbreite” als MaSstab berticksichtigen. Diese Bezugsgrolie
lasst sich definieren als zutreffende Vorstellung von der Gesamtheit (Cluster) einwandfreier, in saimtlichen sensorischen
Eigenschaften der allgemeinen Verkehrsauffassung gentigenden Proben einer Sorte. Da es nicht das einzig wahre Produkt fiir
alle Konsumenten gibt, wird beispielsweise ein DLG-Experte auch nie die Frage beantworten, welchen der zwei Marktfthrer
coffeinhaltiger Erfrischungsgetrdanke er dem Verbraucher aus sensorischer Sicht empfiehlt. Ohne objektivierbare Mangel
erfiillen offenbar beide Varianten den allgemeinen Sortenstandard fiir derartige Lebensmittel und haben trotz sensorischer
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Unterschiede in der Qualitdtspriifung als gleichwertig zu
gelten. Entsprechendes gilt fiir die Auspragungen ,zart
schmelzend” oder ,bissfest” als Alleinstellungsmerkmale k .

bei Milchschokolade, wahrend Bitterschokolade nichtso-
fortim Mund zergehen darf. Somit hangt die Eignung einer
Priifperson entscheidend von ihrer Fahigkeit ab, zwischen
erwiinschterVielfalt und unerwiinschter Abweichung von
der Verbrauchererwartung unterscheiden zu kénnen.

Mebhr als eine Sinnenpriifung

Bei einer Sinnenprifung fallen nicht nur Informatio-
nen iber den Genusswert eines Lebensmittels an, auch
andere Merkmale lassen sich ohne analytischen Aufwand
erfassen. So werden tiber die Ermittlung des sensorischen
Profils hinaus auch die Kennzeichnung hinsichtlich ihrer
Rechtskonformitdt, der Zustand der Verpackung sowie
die Plausibilitit von Zubereitungshinweisen simultan
Uberprift. Weiterhin werden bei bestimmten Lebensmit-
telsorten begleitende obligatorische Laboruntersuchungen
durchgefiihrt. Unabhdngig davon werden entsprechende
Analysen vorgenommen, falls sich beim sensorischen Test
einer Probe derVerdacht auf Gesundheitsgefahrdung oder e —
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die Preise aberkannt werden. Durch den Abgleich mit seinem ,Inneren Standard” kann
der DLG-Sachverstiandige einen objektiven Vergleich
Einheitliche Regeln fiir die Vergabe von zwischen Qualititsanspruch eines Lebensmittels und
DLG-Medaillen dessen Realisierung ziehen.

Der Mafsstab, an dem die Beschaffenheit einer Lebens-
mittelprobe bei der DLG-Qualitatspriifung gemessen wird, ist die Vorstellung (, Innerer Standard”) von einem in Aussehen,
Konsistenz, Geruch und Geschmack abgerundeten und stimmigen Produkt. Abweichungen vom Bereich der handwerkli-
chen Perfektion, der sog. hedonischen Bandbreite, gelten als Fehler. Eine solche Ausrichtung auf Negativabweichungen vom
optimalen Qualitatsstandard ist konkreter und objektiver als derVersuch, eine Bewertung teilweise oder gar ausschliellich
tber Positiv-Attribute (z. B. ,ansprechende Aufmachung, ,sortenspezifische Textur” oder ,fein-herbes Aroma*) abzuleiten.

Im Rahmen einer DLG-Qualitétspriifung missen also bestehende Produktméngel von den Priifpersonen erkannt und
exakt benannt werden. Wegen dieser konkreten Fehleransprache fallt der DLG-Test unter die Kategorie der ,beschrei-
benden Priifungen”. Weist ein Produkt sensorisch manifeste Normabweichungen auf, werden von der fiir einwandfreie
Erzeugnisse vorgegebenen Maximalpunktzahl (5 Punkte) nach verbindlichen Rechenregeln Punkte abgezogen. Dabei
erfolgt eine Gewichtung des Fehlers nach seiner Bedeutung einerseits (Abweichungen im Geschmack sind z. B. gravie-
render als solche im dulReren Erscheinungsbild) sowie nach der Intensitdt seiner Auspragung (,Skalierung”) andererseits.
Aus der erzielten Gesamtpunktzahl ergibt sich dann die Qualitatseinstufung Gold, Silber, Bronze oder ,nicht pramiert”.
So wiirde eine geringfligige Abweichung im Geschmack (z. B. etwas ,fettig”) oder ein merklicher Konsistenzmangel
(z.B. ,gummiartig”) bei einer Bockwurst zur Silbermedaille fihren, wiahrend ein merklicher Fehler im Aussehen (z. B.
,vergrauend”) einen Bronzenen Preis bedingt. Weil eine solche Medaillenvergabe eine Giiteklassifizierung bedeutet,
gehort der DLG- Test gemal’ wissenschaftlichem Sprachgebrauch zu den ,beschreibenden Priifungen mit integrierter
Bewertung”.

Priifbefunde als Grundlage der Produktoptimierung

Fiir jeden Einsender bildet eine Gold-Medaille die Bestitigung seiner fachlichen Qualifikation, die er mit der entspre-
chenden Urkunde fiir ein fehlerfreies Erzeugnis auch dem Kunden gegeniiber dokumentieren kann. Wurden jedoch Pro-
duktmangel festgestellt, kann er selbst bei einer Silbernen Medaille (= geringfligige Abweichung) nicht zur Tagesordnung
tibergehen, sondern sollte sich mit dem Priifbericht, der den Rang eines Experten-Gutachtens besitzt, intensiv auseinan-
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dersetzen. Zum Verstindnis des Befundes hilft ihm die Normierung der Fehleransprachen, d. h. die fiir ein
Lebensmittel moglichen Mangel wurden definiert und im DLG-Prifprotokoll als Liste zusammengestellt.
Bei der Priifung missen dann die Experten nur noch den angemessenen Ausdruck fiir eine identifizierte
Abweichung auswahlen. Durch dieses Standardvokabular (,wording”) soll erreicht werden, dass alle Be-
teiligten unter dem gleichen Begriff das Gleiche verstehen. Natiirlich kénnen die Juroren auch ergdanzende
oder prazisierende Anmerkungen vornehmen.

Werden im Experten-Gutachten Mangel aufgezeigt, muss sich der Einsender zunéchst entscheiden, ob er
dennoch bei seiner Linie bleibt oder ob er die Beanstandung akzeptiert. Will er den Mangel beheben, ermog-
lichtihm die klare und eindeutige Fehlerbeschreibung, gezielt in den Herstellungsprozess oder die Rezeptur
einzugreifen. Bei dieser Korrektur steht die gesamte Konzeption des Lebensmittels auf dem Priifstand, weil sich
die Sinnenpriifung nicht nur auf Geruch und Geschmack beschréankt, sondern auch die Konsistenz sowie das
dulere und innere Erscheinungsbild einschlieRlich der Zusammensetzung umfasst und sich diese Merkmale
oft gegenseitig beeinflussen. Ohne Zweifel enthalten auch chemische, physikalische oder mikrobiologische
Analysen wesentliche Informationen, aber kein anderes Untersuchungsverfahren liefert fiir verkehrsfahige
Lebensmittel einen derart komplexen Befund wie die Sensorik. Deshalb ldsst sich der Genusswert auch als
,die Seele eines Erzeugnisses” bezeichnen.

Die Frage nach dem , gewissen Extra”

Immer wieder hat es Bestrebungen gegeben, nicht nur das fehlerfreie Produkt mit Gold zu pramieren,
sondern dariiber hinaus Proben mit dem ,gewissen Extra” zusdtzlich auszuzeichnen. lhre Einzigartigkeit
konnte aus einer besonderen Rohstoffauswahl, Rezeptur, Herstellungsweise oder Prasentation resultieren. So
spektakuldr und publikumswirksam Preise wie ,best of the show” oder ,Spitze der Spitze” auch sein mogen,
lieRe sich im normierten DLG-Bewertungssystem jedoch eine ,mehr als einwandfreie” Beschaffenheit zu
selten fiir den Konsumenten und die Mitbewerber nachvollziehbar begriinden. Leicht ware die Grenze zur
individuellen Beliebtheitspriifung tiberschritten, was umso mehr gilt, als die tibliche Definition des Exper-
ten keinen objektiven ,Inneren Standard” fiir das ,als auBergewshnlich positiv Empfundene” verlangt und
auch nicht verlangen kann. Bei deutschem Wein mit seiner oft sinnbildhaften Merkmalsansprache werden
Sonderpreise durch ein eigenes Priiferpanel vergeben, um eine Vergleichbarkeit mit anderen Giitesiegeln
zu gewdhrleisten.

(] Prifschema fir Briinwirste, Brihwurstpasteten, Leberkise, Fleischiise,
p Gefilt Erzeugnisse, Galantinen und Ballontinen
Ere . 3111-50581 631,954 mindastons 3 Pkl (ungewchie)
it werden
5 Punkto-Skala und Bawertungstabelie
Punk igemeine Egenschatten LGP —
s et eine Abweichung von o Qualttsenvartngen Godener DLGPreE 5.0
i o Gerngigge Abweichungen Sibormer DLG Prois 450490
3 Zuedonsolend Lechto Abwsichungen eronzener DL Pris 410450
2 Wenigor sulfiedenstelnd  Deutiche Abweichungen
1 Nohisodensiolond  Stako Abwoichugon
0 Ungenigens
Bewertung 543210 X 1 =
Zusatzich fur Krusten, Galantinen
AuBere Bestandteile 5720 Form ungleichméltig™ 413 | AuBere Herrichtung und Ballontinen 16260 Boden zu dunkel 43
4745 Spockniilo 2 dick 4[3| | [3460 Lange unaieicn 4 2055 Hiile ungecianet” 4 5740 unansennich (Gesamtbi) 4|32/ (6316 Kanten cunkel 4|3 -
14900 SprenkelFlecken i
4ls 4[3| | 2960 il nicht abzienbar 4{3|2| |5715 Form unansenmich 4[3]2 KrustelOberiiche 4|3
4ls 4[3| | |2945 Hiile mangemat entietet 4{3|"| a2t KnustetOBertsche porés 4{3|"| {5765 Boden unsauver 1k
4705 Speckile verfarbi” 4[3| | [5710 Schimmel unenwinscht —|3] | [2970 Honiraume unter Hiile 4 3262 KrustelOberfache gerssen 4{3] | {7636 Ausenfiachen beschadiat 4|32
4760 Satefstolon zu stark 4[3| | |4055 verfachenpeiag 43| . 4|3 aonkel (43| | [6265 Volumen zu kein ik
2369 Fehistlen boim Rauch | 1080 auterich veraraend 4[3| | |200 Futonier 4 3264 Krusto/Oberfacha zu el 4{3| | [4811 Specimanteiment isichmatia | 4 | 3
. nicht gerauchert afs| | [4175 pratzer —|3] | 4765 scriecht abgebunden 4[3| | [s731 krusteiovertiiche Bréunung 14812 Speckmantel zu dinn 4|3
4340 Rutistolon af3| | [220 Fetavsatz in cer Lake 4[3| | |z245 Fatton zuvio 4|3 ungleichmati 43| | [4813 Speckmantel zu gelbicn 4|3
4345 Rauchlecken 4ls 2250 Falton zu tef 4{3| | 4905 Bréunung stumpt,fani 4|3 | [4812 Speckmante curchiachert 4|32
4350 Raucherfarbe ungleich® 4|3 3755 Bréunung missiarben 4|3 | [4710 Sonstige Minger™ REIER
3455 Lake i |3 5255 Boden zu hel 4|3| | J0998 nicht bewertbar* -l=1=1-
Aussehen, Fa g Bewertung 54321
Aussehen im Anschnitt 413) 4[3|2| |Farbhaituna 2741 Gelosantel 7u medng O
3661 Nischung ungleichmatig" 4|32 6300 KrustorOertacno dick 43| | |12t mrat smr 4{3|2| |e795 stark verviassona 4{3| | {2701 sonst.Eimage zu vier 4|32
4730 Schritid undar 4|3|2| |s2r0 KnstoiOertscno zucicht | 4[3| | |2275 Fieischeinage biat 4{3|2| |5505 vergravend —|3|2| [4708 sonstige Einiage zu arob 4|32
5100 Zerkieinerung zu stark 4f3|2| [s7a6mi af3|z] 2u durkel 4|3|2 4709 sonsige Eilage Verteilng
6105 Zerkleinerung ungeniigend 4[3|2 2265 Fieischeinlage mitfarben® 4|3|2| |zusammensetzung unleichmeitia NI
5110 Zerkieinerung zu ungleichmanig |43 |2 2270 Fieisch iisierend 4[3| | [3660 Fleischauswani mangemnaft:  [4{3[2| (4704 sonstge Eintage zu gering 4|32
4600 Specisticke ungieich al3|2| [Farbo 3265 Kern biats 4|3| 2| [2306 Fleisch schiecht hergerichter  [4{3 |2
4ls 43| | o2t Kem grau  grin 4{3|2| 6140 Magerfischeiniage zuwenig 4|3 |2
5305 Trockenrand-Biduna 4|32 |2265 Farve zubiats 4[3(2| 4356 Rand arau / arin 4[3| | [2290 Fettanteil zu hocn 4|3z|1
3260 Krusto/Oberfacha zu stark 4[3|"| [5975 zu unkel {32 {4785 Speck ratich (nicht durch Warzund 4 (3 2 | (4820 Sehnenantei zu hoch 4[3]2[1
2255 Fotabsatz 4[3| | [2156 Farve ungiicnmatig* 4[3|2| 4790 Spoci geiich 4{3|2| |2745 SemenSchwartentsie grob  |4[3[2[1
2115 Gelesabatz afs| | [sso1 mittarven” 4{3(2]1[4780 Speckteie blutig 4|32 14825 Schwarten zu reichich 4[3[2
2065 Honistalen 432 |2725 graurinfeckia 4[3(2/1] 1450 Blutpunice 4{3|2| 5295 Knorpeteie 4[3]2
4275 Risse 4[3|2| 1470 8rat 20 bats 4[3(2| 2721 Geloe zu hen 4{3|"| 3300 Knochentaichen 4{3{2| {4710 Sonstiae Manger= NEIEIR
4095 porig 4/3]2| 11475 Brat 2u cunkel 413|2] 2722 Goloo zu dunkel 13| | 2740 Golooantail zu hooh 4{3| | [9998 nicht bewertbar* -[=15]=
o Bewertung 54321
5030 zu weich 4]32| |25% arotia ]3|2| 4400 Rand zu hart 4[3| | 6376 KnustolOberacho zu tocken |43 | [Trennbarkeit
4430 schmaizig 4[3|2| 3088 imBit zu oz 4[3(2| |1815 Darm 2u zan 4|3 2| 16386 KrusteiObertiicne zu fest 4{3| | {4725 Scheiben schwer renbar nE
5155 20 feucht 4|32 [2310 Fiischeilage zu weich 4[3(2| | 1820 Darm hart 4{3|2| 6411 KusteiObertiche zah 4{3] | [4740 Scheiven ceformert e
3065 im Biss zu schwammia 4[3|"| |2335 Fiischeinlage zu fost 4[3[2] [o120 mangelhaf 43|z speckia a3
3906 Kruste/Oberfache nicht
3920 niht knaciig 43| | [2305 Fiischeintage zu rocken 4[3(2| | 1485 Bindung manaelnatt als|2 durchgebacken 4l3]2
2760 qummiarig 4|32/ 12315 Fiischeinlage zu zah 4[3(2|1/5310 Telle unzerkaubar 4{3|2| 12750 Geloe zu weich-vertissigt 4[3]2
5025 2u fost 4[3|2| (4707 Sonstige Enlage zu hart 4[3[2| 5280 KrustelOvertacho weich 4{3|"| 2755 Goloo zu est 43
040 2u rocken 4|3|2| [4706 Sonstige Eiiage zuweich | 4[3(2| 6285 KrustelOBertiche hart 4|a| | 6371 KnusteiObertscne zuocker  |4|3| | 4710 Sonstige Mangat* ala|z2f1|-
3321 Kruste/Oberfache krimelt
4835 strohig 4|3|2[4 beim Schneiden 43 4307 Anschnittfache rauh 43 19998 nicht bewertbar* - R
4. Ge Bewertung 543210
4645 sauerich OEEE 4365 Rauch zu starc 43| 2] 14850 Speck fanzig =132 1 (1840 schimmeli =Tz
| 3|2 1 [2115 femdart- — 32| 1]4341 Rauch abweichend 4{32| 14855 Speck fscha (32| 1[4510 stckig -[-]2|1]-
1719 charak. Geruch zu gering * 4|32 13885 nach Hille 432/ 15385 vranig - fischig ~|3| 2|1 [2174 Frische feht 4| =|={ {2520 aviq N
2920 hefig 4|32/ 4360 Raveh zu schwach 4[3(2|1)4235 ranzig {3 2| 1]1005 it | 3|2/ 1 4710 Sonstiae Manger a|a|z |-
1825 cumpfi und mutig 52| 119996 nicht bewertbar —=]=]-]o |
e Bewertung 543210
2440 satzg 413 2] 15810 Wirzung nicht dogestimmt | 31—~ 2115 fremdartg™ =13 2] 1]5105 talgg 413 2| 1 [2174 Frsche et DRREE
4845 sauericn 4|=|=| {5015 Wirzung zu schwach {321 3885 nach Hile 4{3|2]1|s085 oig 4{3{2[1{1005 ~|3 | 21|~ |cesichtete
4525 sauer | 3| 2| 1 [5020 Wirzung 20 stark 4[3]2|1]4360 Raueh zu schwach 4|32 15385 wranig - fischig 3|2 | 11825 cumptig und muttg ~|5 |2 1]~ |Cesambewerung =
4595 siicn 4|32/ 12325 Fiischaroma zu gering 4132|4365 Rauch zu stark 4{3|2] 14450 seifia | 3|2 1 4840 schimmetia —| =2 1]~|summe de o
1365 biter 4|32 11715 charaic. Aroma foit 4[3[2|1/4341 Raucn abwoichend 4{3|2 14235 ranzig 3|21 Gowchungsfaktor
2225 fettig 4|32 |4s55 stumpr 4[| || 1406 beitia 4|32 14850 Speck ranzig | 3[2[1 en
2320 Feischeinlage zu saleig 4[3[2| | 1371 brenerig 4{3|2| 14855 Speck fischig 4{3]2[1
2620 hefia 4[3(2| o525 metatisch 4(3]2[1]s490 1akia 4{3{2| {4710 Sonstiae Manaer= DR Erziote
9998 nicht bewertbar MMNENE Qualtatszah
oo Caboruntersuchungen Reserveproben beaniragl Erzeler LG Prow
+unbeding! ertutern beantragt o heben vorgelegen o Goidener o Bronzener o
fehien o siberner_o
>Jede i gt Weitorgabe dieses Dokumentes verstoht gegen di des Rechisi Teder Verstoh wi firechtich verfolgt <<<<
GDLG & V. Escibomer Landsir 122 . Deulschiand Stand Januar 2015
Datum: Unterschriften Prifer:

DLG-Priifschema Wurst



-5-
DLG-Expertenwissen 10/2015: Beurteilung des Genusswertes in den DLG-Qualitatspriifungen

Ein Experte reicht nicht

Zuverldssigkeit und Glaubwiirdigkeit eines sensorischen Priifergebnisses stehen und fallen mit der Giite
des ,Inneren Standards” der Experten. Diese Personen miissen objektive Kriterien fir das sensorische Profil
eines Lebensmittels, das die allgemeinen Anspriiche erfiillt und nicht nur den jeweiligen persénlichen Pra-
ferenzen genligt, besitzen. Allerdings ware die Forderung, dass die Vorstellungen vom Cluster fehlerfreier
Produkte bei samtlichen Experten absolut deckungsgleich sind, véllig unrealistisch. Der ,Innere Standard”
besitzt vielmehr eine individuelle Variation, die um so groRer ausfllt, je komplexer ein Lebensmittel zusam-
mengesetzt ist. Solche Divergenzen verlieren an Bedeutung, wenn mehrere Experten fir die Beschreibung
und Bewertung einer Probe eingesetzt werden. In Abhédngigkeit von der Art des Lebensmittels und der
Verfligbarkeit von Priifern arbeiten 3, 5 oder 10 Personen in einer Gruppe zusammen. Unabhangig von den
anderen beurteilt jeder Experte zundchst das Lebensmittel fiir sich allein. Ergibt die Auswertung der Priifbogen
keine Ubereinstimmung der Befunde, tritt die Gruppe zusammen und diskutiert strittige Punkte mit dem Ziel
einer Konsensfindung. Im Vergleich zu einer vollig getrennten Einzelbewertung lasst sich auf diese Weise
das Priifergebnis stabilisieren.

Erwartungen der Verbraucher und ihre Bedeutung fiir die DLG-Qualitatspriifung

Die Objektivitdt der DLG-Qualitatspriifungen wird durch den Einsatz von Experten als Priifer gewahrleistet.
Neben ihren sensorischen Fahigkeiten definieren sich diese Personen durch einen reprasentativen und aktu-
ellen, verinnerlichten Standard hinsichtlich der allgemein tiblichen Anforderungen an den Genusswert eines
Lebensmittels. Ein solches produktbezogenes Idealbild wird tiberwiegend durch Berufserfahrung, Schulung
und Weiterbildung erworben und umfasst die Bandbreite perfekter Erzeugnisse. Im Gegensatz zu Sachver-
stindigen aus Herstellung, Handel, Uberwachung und Wissenschaft besitzt der ,Normalverbraucher” dieses
Hintergrundwissen nicht. Er folgt vielmehr seinen eigenen, subjektiven Vorstellungen und kann deshalb nur
fur Beliebtheitspriifungen eingesetzt werden, bei denen mit Hilfe groer Probandenzahlen die Marktchancen
von Erzeugnissen getestet werden. Aber auch ohne konkretes Einbeziehen ungeschulter Konsumenten in
die DLG-Priifung steht deren Erwartung im Fokus. Denn nur ein Experte, der die Préferenzen der Kundschaft
reprasentativ einzuschatzen vermag und danach seine Bewertung ausrichtet, verdient diese Bezeichnung.

Mafnahmen zur Sicherung der Qualitit des Priifgeschehens

Freiwillige Prifungen, wie die DLG-Qualitatspriifungen, konnennurerfolgreich sein, wennsowohlihre Kunden,
d.h. die einsendenden Hersteller, als auch die Adressaten, d. h. die Verbraucher, dem Untersuchungs- und
Bewertungssystem vertrauen. Um Glaubwiirdigkeit zu erreichen, werden die organisatorischen Strukturen
standig Uberarbeitet, die Priiferschulung und -auswahl perfektioniert sowie die wissenschaftlichen Grundlagen
neuen Erkenntnissen angepasst. Als Beleg fiir diese Bemiihungen gelang es, die DLG-Priifmethodik nach ISO
und DIN zu zertifizieren. Die Ausbildung und Berufung geeigneter Personen zum zertifizierten DLG-Experten
liegt im Eigeninteresse vieler Betriebe und Untersuchungsstitten einschlieRlich der amtlichen Uberwachung.

Eine ganz wesentliche organisatorische Manahme betrifft das Anonymisieren der Proben, d. h. die Lebens-
mittel werden ohne Kenntnis des Herstellers, der Marke oder des Preises gepriift. Weitere wichtige Manage-
ment-Elemente sind u. a. die Verwendung normierter Protokolle mit definierten Fehleransprachen, die Prii-
fereinweisung und Untersuchung
von Ausrichteproben zu Beginn
derVeranstaltung, die Uberpriifung
von Reserveproben in Zweifelsfal-
len sowie die Supervision durch
Prifgruppenleiter und Priifungsbe-
vollméchtigte einschlielich einer
Priferbewertung. Dariiber hin-
aus findet eine stichprobenartige
Nachpriifung von Produkten durch
Vertragslabore statt, um moglichen
Sonderanfertigungen auf die Spur
zu kommen. Dass es hierbei kaum
Anzeichen fiir Manipulationen
gibt, ist insoweit plausibel, als
solche Tduschungen einen un-
verhdltnismaRig hohen Aufwand -
erfordern und zudem aus Man-  Die Objektivitit der DLG-Qualitatspriifungen wird durch den
gel an entsprechender Erfahrung  Einsatz von Experten als Priifer gewdhrleistet.
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eher misslingen. Wéhrend zu Beginn der DLG-Qualitétspriifungen allein die individuelle Berufserfahrung der Experten
zur Legitimation ihrer Bewertungen ausreichte, verlangt die moderne Sensorik eine Absicherung in Form eines soliden
wissenschaftlichen Fundaments. Als angemessene Losung fiir eine beschreibende Priifung mit integrierter Bewertung,
wie sie vergleichende Qualitatstests verlangen, wurde ein zweistufiges Vorgehen aus Einzelprifung und anschliefender
Gruppenkonsensfindung entwickelt. Zahlreiche DLG-Experten aus der Wissenschaft, ein eigener Sensorik-Ausschuss, die
Veranstaltung wissenschaftlicher Seminare und Kongresse sowie dieVergabe von Forschungsauftragen gewahrleisten, dass
dieses Konzept stindig auf dem Priifstand steht.

Alleinstellungsmerkmale der DLG-Qualitatspriifung

Urspriinglich zur Verbesserung der Qualitdt deutscher landwirtschaftlicher Produkte geschaffen, haben die DLG-
Qualitdtsprifungen nicht nur wachsenden Zuspruch bei heimischen Produzenten zu verzeichnen, sondern sie gewinnen
auch auBerhalb der Bundesrepublik an Bedeutung. Diese internationale Anerkennung manifestiert sich einerseits in der
Einsendung von Proben ausldndischer Hersteller, andererseits in der Durchfiihrung von Qualititspriifungen vor Ort, z. B.
in Tschechien oder Japan. Ein solcher Erfolg motiviert zur Nachahmung, meist auf regionaler Ebene und ohne Zertifikat
der Veranstalter. Die kaum tiberschaubare Zahl an Produktwettbewerben bedient sich stets des Konzepts, der Organisa-
tionsprinzipien und méglichst auch der Mitbeteiligung von Experten der DLG. Selbst wenn vereinzelte Modifikationen
vorgenommen werden (Einsatz von Laienpriifern oder Pokale statt Medaillen), findet keine eigenstindige Weiterentwicklung
des Priifwesens statt. Nur bei der DLG sorgt ein Stamm hauptamtlicher Mitarbeiter im stindigen Dialog mit zahlreichen
ehrenamtlichen Experten aus Wirtschaft, Uberwachung und Forschung dafiir, dass neue Erkenntnisse bei den sensorischen
Qualitatsprifungen aktuell und praxisgerecht umgesetzt werden. Durch diese standige Verbesserung wird die DLG auch
weiterhin den Standard fiir Qualitatspriifungen vorgeben.
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