Schweine

«Metzger und Konsumentin
1st die PUFA-Zahl ziemlich wursty

Weder fiir Metzger noch Konsumierende
sind hohe Fettzahlen ein Problem,

zeigt eine FiBL-Studie. Wenn Kunden
wissen, dass die Wurst bio ist,

schmeckt sie ihnen sogar noch besser.

Im Rahmen des Projekts «Bioschwein 100.0» untersuchte das
FiBL in einer Studie, ob sich Schweinespeck mit erhdhten
PUFA-Zahlen schlechter verarbeiten lasst als Speck mit tiefe-
ren PUFA-Zahlen. In einer Folgestudie wurden die aus diesem
Speck hergestellten Wurstwaren von Konsumierenden degus-
tiert (siehe Kasten). Bioaktuell befragte Regula Bickel, Exper-
tin fir Lebensmittelqualitit am FiBL, zu den Ergebnissen.

Was wurde bei der Verarbeitung des Specks untersucht?
Regula Bickel: Ein Metzger hat Speck mit PUFA-Werten unter
und tiber der Abzugsgrenze zu Salami und Wienerli verarbei-
tet. Wir schauten, ob sich alle Speckqualititen gleich verar-
beiten lassen.

Warum Salami und Wienerli?

Salami, weil es das heikelste Produkt beztiglich hoher PUFA-
Zahlen ist, da der Salami fest bleiben muss. Wienerli, weil es
bei Konsumenten das beliebteste Wurstprodukt ist.

Und das Ergebnis? Hat Speck mit hoher PUFA-Zahl

die Maschinen verschmiert, wie oft befiirchtet wird?
Erstaunlicherweise nicht. Nur teilweise war ein leichter Fett-
film in den Behiltern zu erkennen. Aber nicht so, dass die Pro-

«Die Kundschaft ist

bereit, fiir Bio im

Durchschnitt 20 Prozent
e mehr zu zahlen. Die

PUFA-Zahl ist ihr egal.»

“I Regula Bickel, Expertin fiir Lebensmittelqualitdit
duktion erschwert war. Die Wiirste wurden allerdings in einer
handwerklichen Art produziert. Wie sich das Fett in der indus-
triellen Grossproduktion verhilt, miisste noch gepriift werden.
Wie haben die Wiirste den Konsumierenden geschmeckt?
Alle Wiirste kamen gleich gut an. Salami und Wienerli, die aus
Speck mit den héchsten PUFA-Zahlen gemacht worden waren,
schmeckten den Konsumentinnen und Konsumenten tenden-
ziell sogar besser als die Wiirste mit tieferen PUFA-Werten.
Das haben die FiBL-Konusmentenforscherinnen Claudia Mei-
er und Hanna Stolz in einer grossen Studie mit iiber 100 Pro-
banden herausgefunden.
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Auch bei hohen PUFA-Zahlen geht die Produktion
reibungslos. Bild: Nele Quander

In der Studie wurde ein «Bioeffekt» gemessen. Was ist das?
Wenn den Probanden zwei identische Salami vorgelegt wur-
den, aber gesagt wurde, eine sei bio, die andere nicht, dann
schmeckte ihnen die Biowurst deutlich besser. Und sie waren
bereit, fiir Biowtiirste im Durchschnitt 20 % mehr zu zahlen.

Wenn ich weiss, Bio ist drin, schmeckt es mir besser?
Genau! Es zeigt, mit welch positiven Assoziationen die Mar-
ke Bio in den K6pfen der Konsumenten verankert ist. Das ist
wunderbar, darf aber natiirlich nicht ausgenutzt werden.
Interview: Franziska Hammerli

®

Wissen, was Konsumierende denken

Uber 100 Konsumentinnen und Konsumenten nahmen
an der FiBL-Studie im Sensoriklabor der HAFL (Hoch-
schule fiir Agrar-, Forst- und Lebensmittelwissenschaften)
teil. Probanden degustierten Salami und Wienerli mit
unterschiedlichen PUFA-Gehalten und gaben an, wie sehr
sie eine Wurst mogen und wie viel sie bereit wéren, dafir
zu bezahlen. Bei Salami wurde zusétzlich der «Bioeffekt»
gemessen. Die gleiche Wurst wurde dreimal verkostet:
ohne Information, mit der Informatione «bio» und mit der
Information «nicht-bio». Claudia Meier, FiBL




