
Schmeckt Verbraucher*innen das 

Zweinutzungshuhn? 
Eine sensorische Beurteilung von vier Zweinutzungshuhn-Genetiken

▪ Zweinutzungshühnern (ZNH) wird seit dem 

Verbot des Kükentötens im Januar 2022 eine 

besondere Aufmerksamkeit eingeräumt. 

Sie gelten als ethische Alternative, sind 

wirtschaftlich herausfordernd – und 

sensorisch?

▪ Besonderheiten des Geschmacks von 

Zweinutzunghühnern, insbesondere von 

Hahnenfleisch, werden festgehalten. 

▪ Insgesamt fehlen (auch sensorische) 

Verbraucher*innenstudien zur Akzeptanz 

von Hühnerfleisch und Eiern generell.

Problemstellung

Zielsetzung

Wie schmecken verschiedene Genetiken von 

Zweinutzungshähnen?

Gibt es bei Fleisch und Eiern von Zwei-

nutzungshühnern weitere sensorische 

Unterschiede oder Besonderheiten?

Methoden & Material

Auswahl Hühnergenetik & Proben

▪ Vier ZNH-Genetiken + Kontrollgruppe (Ei 

aus der Legehennenlinie; Fleisch aus der 

Mastlinie).

▪ Eier (roh und zubereitet) + Fleischproben 

(roh, Brust, Schlegel, Flügel, Sud). 

Testende

▪ Blind-Verkostung am 14. Juli 2023 im 

Sensoricum der DHBW Heilbronn. 

▪ Insgesamt 21 ungeschulte Personen, davon 

15 Studierende. 

Sensorische Beurteilung

▪ Hedonischer Akzeptanztest: Bewertung von 

1=„abstoßend / missfallend“ bis 9=„besonders 

ansprechend“ für mehrere sensorische 

Attribute, u.a. Aussehen, Geruch, Geschmack, 

Gesamtbewertung. 

▪ FCP (Free Choice Profiling): Freie 

deskriptive Beschreibung des Gesamturteils. 

▪ CATA (check-all-that-apply): Auswahl 

zutreffender sensorischer sowie emotionaler 

Begriffe. 

Ergebnisse

Schlussfolgerungen

Deskriptives Gesamturteil des hedonischen Akzeptanztests

▪ Eier und Fleisch von Zweinutzungs-

hühnern können mit spezialisierten 

Hühnern mithalten, insgesamt sensorisch 

bessere Ergebnisse. 

▪ Es überzeugt keine Genetik in allen 

Teilen gleichermaßen. Der Favorit ist 

Lohmann Dual, mit Abstrichen beim Ei.

▪ Die sensorischen Unterschiede zwischen 

den vier Genetiken sind gering. 

▪ Die größte Spanne zwischen den 

Genetiken zeigt sich bei den ganzen, noch 

rohen Hähnen. Die zweite Kategorie mit 

großen Unterschieden ist der Schlegel. 

Beim Brustfleisch sind die Unterschiede 

in der sensorischen Beurteilung am 

geringsten.

▪ Die semantischen Verfahren (FCP und 

CATA) bestätigen die Ergebnisse.

▪ Erstmals wurde eine gemeinsame 

sensorische Beurteilung von 

Hühnerfleisch und Ei durchgeführt. 

▪ Marktbezogene Optimierung von Fleisch 

& Ei empfehlenswert.

▪ Das „verinnerlichte“ Erleben und die 

Kommunikation der sensorischen 

Qualitäten des ZNHs scheinen elementar 

zu sein.
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