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Von Ingmar Nehls

Der Lebensmitteltechnologe
Holger Gniffke hilft
Produzenten der Region,
ihre Sinne zu scharfen. Denn
dafir gibt es gute Griinde.

SEENPLATTE. Thomas Gesche
schlieRt die Augen, um sich
besser auf den Geschmack zu
konzentrieren. Vor dem Neu-
brandenburger Bickermeis-
ter stehen sechs Becher mit
Wasser. Doch in jedem davon
hat das Wasser eine andere
Geschmacksrichtung: siiR,
sauer, salzig, bitter, umami
und neutral. Kébnnen er und
seine drei Mitarbeiter heraus-
schmecken, was in welchem
Becher ist?

Glutamat-Geschmack
soll erkostet werden
Holger Gniffke und sein Team
von der Dienstleistungsgesell-
schaft fiir Lebensmitteltech-
nologie und Erndhrung (DLE)
aus Penzlin haben die Ubung
vorbereitet und sind zur Mit-
tagszeit in die Backstube in
der Neubrandenburger Ost-
stadt angeriickt. Denn das
Schulungsprogramm ,,KOST-
Probe*” fiir die Lebensmittel-
sensorik soll nicht im Labor,
sondern in der Umgebung der
Produktion stattfinden. Dort,
wo der betérende Duft von
frischen Brotchen in der Luft
hingt, die Ofen brummen
und die Ladentiir bei jedem
Kunden klingelt — also unter
erschwerten Bedingungen.
~Was genau ist eigentlich
umami?“, fragt einer gera-
deheraus. ,Umami*“ ist japa-
nisch und bedeutet so viel
wie kostlich. Bereits 1908 ent-
deckter der Japaner Kikunae
Ikeda diese Geschmacksart.
Der Umamigeschmack wird
den Salzen der L-Aminosiu-
re Glutamat zugeschrieben.
Glutamat steigert den Eigen-
geschmack der Nahrung wie
ein Geschmacksverstirker.
Vergleichsweise viel Glutamat
enthalten Hithnerbriihe, To-
matenkonzentrate, Milch, Pil-
ze, zahlreiche Meeresfriichte,
Sojasauce und gereifter Kase
wie Parmesan. ,Darum wer-
den bei original Kénigsberger
Klopsen traditionell Sardellen
verarbeitet, weil sie den Ge-
schmack abrunden und in-

Erkennt Backermeister Thomas Gesche den richtigen Geschmack?

In der Bento-Box sind Produkte, die eine Macke haben. Genau die

gilt es zu analysieren.

tensivieren®, erkldrt Holger
Gniffke.

Die erste Becherrunde ist
geschafft — und Holger Gniff-
ke beeindruckt: Alle lagen
richtig! ,Eine aulRergewdhn-
lich hohe Trefferquote*, lobt
der Experte. Seit der Firmen-
griindung befasst sich die DLE
mit der Entwicklung neuer
Produkte und Technologien
in allen Bereichen der Lebens-
mittelherstellung. In den zu-
riickliegenden Jahren seien
viele Projekte zum Thema
Brot- und Backwaren, Fleisch
und Wurst, Fisch und daraus

hergestellter Produkte, aber
auch Feinkost, Getrinke oder
Convenience Food bearbeitet
worden. Beim Testen neuer
Produkte setzt Gniffke auf
einen etwa 100-kdpfigen Pool
unbefangener Menschen.
»Das halbe Dorfvon Grof3 Lu-
kow und Leute aus Neustre-
litz sind bei den Tests dabei®,
sagt Gniffke.

Altere sind bei Sensorik-
Tests nicht schlechter
Jetzt wird die Ubung wieder-
holt, allerdings stark ver-
dinnt. Diese Konzentration

Holger Gniffke (rechts) ist in die Backstube von Thomas Gesche
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gekommen, um am Produktionsort eine Schulung mit den

Mitarbeitern durchzufiihren.

von Aromen miisste man
schmecken kénnen, um bei
einem Sensorik-Panel mitzu-
machen. Tatsdchlich gelingt
es nur einer Konditorin aus
dem Team. ,Nicht jeder ist
ein geborener Sensoriker und
kann seine Sinneseindriicke
in Worte und verwertbare
Informationen fassen. Doch
man kann das lernen und
seine personlichen Schwi-
chen herausfinden®, erklirt
Gniffke.

Auch die Lebensweise
spiele eine Rolle: Wer viel
Kaffee trinkt und regelmifR3ig

raucht, hat es beim Erkennen
von bitterem Geschmack
schwieriger. Und weil das Ge-
hirn Geschmackserfahrun-
gen abspeichert und Sinnes-
wahrnehmungen ausgleicht,
seien dltere Menschen bei
den Tests nicht automatisch

schlechter.
Die Becher waren al-
lerdings nur eine Auf-

wiarmiibung, denn in bun-
ten Bento-Boxen wartet die
eigentliche Herausforderung.
,Wir haben in der Firma Brot,
Quarkbdllchen und eine Va-
nillecreme hergestellt, also
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Produkte, die auch hier ver-
wendet werden. Doch wir ha-
ben absichtlich Fehlaromen
eingebaut®, sagt Jonas Kiau-
lehn, Lebensmitteltechnolo-
ge und ausgebildeter Koch.
Kiaulehn hat beispielswei-
se die Vanillecreme leicht an-
brennen lassen, um eine sau-
re Note zu erzeugen. Beim
Vollkornbrot hat er Zucker
statt Salz verwendet und
auch beim Sauerteig einen
Fehler gemacht. Und die
Quarkbillchen wurden mit
ilterem Ol gebacken und
sind darum etwas zu bitter.

Firmen fragen
Geschmackstests nach
Gemeinsam sollen diese Fehl-
aromen festgestellt, in Wor-
te gefasst und die mogliche
Ursache fiir die Macken er-
kannt werden. , Lebensmit-
telsensorik ist ein Schliissel
fiir einen effektiven Einsatz
der Ressourcen in der Er-
ndhrungswirtschaft und ein
wichtiger Baustein der Qua-
litdtssicherung. Das ist auch
wichtig, wenn ein Kunde
einen Fehler feststellt und
die Backwaren zur Rekla-
mation zuriickbringt”, sagt
Jonas Kiaulehn. Auch diese
Ubung kann das Team von
Thomas Gesche gut meistern.
Auf der Liste der DLE
stehen noch viele weitere
Firmen in der Region. ,Wir
waren schon bei der Land-
fleischerei Torney und bei
der Fleischerei der GWW in
Woldegk. Demnichst sind
wir in der Bickerei Hat-
scher, bei der Bickerei Ohm,
im Restaurant Havelkrug in
Granzin und bei der Warener
Schokoladenmanufaktur Ki-
lian & Close®, sagt Jonas Ki-
aulehn. Ziel des Schulungs-
programms sei es, dass
moglichst viele Akteure der
regionalen Ernahrungswirt-
schaft ihre Sinne als Messins-
trumente einsetzen kénnen.
»,Solche Schulungen sind
auch ein wichtiger Bestand-
teil fiir Zertifizierung und es
ware sinnvoll, dieses Wissen
in der Ausbildung zu veran-
kern®, sagt Holger Gniffke,
selbst gelernter Koch und
Kiichenmeister.
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