Wurstprüfung
Veranstalter:
Landesinnungsverband des Fleischerhandwerks Thüringen

Teilnahmegebühr:
30,00 € pro eingesandte Probe zzgl. MwSt für 
Mitgliedsbetriebe, 75,00 € für Betriebe, die nicht dem
 
Landesinnungsverband des Fleischerhandwerks Thüringen 
 
angehören und 50,00 € für Fördermitglieder
Zugelassene Produkte: 
alle Erzeugnisse aus eigener Produktion, auch 

Erzeugnisse im Glas, 
Pökelerzeugnisse etc., jedoch
 
Rostbratwürste nur gebrüht oder gebraten, nicht roh
Probeneinsendung:
ganze Würste (keine Anschnittware), Mindestgewicht 500g,

bei Produkten unter 200 g Stückgewicht mindestens 

4 Proben. Knoblauch, Räucherung, Allergene oder sonstige 

Besonderheiten sind auf der Anmeldung bekannt zu geben.

Bewertung:
Für jede Probe werden bis zu 50 Punkte 

vergeben. Die Bewertung der einzelnen 

Wettbewerbsarbeiten erfolgt ohne Kenntnis des 

Herkunftsbetriebes durch eine neutrale und 

fachkompetente Jury nach folgenden Kriterien:

a)  Äußeres, Zustand des Behältnisses

b)  Aussehen, Farbe, Farbhaltung, Zusammensetzung

c)  Konsistenz

d)  Geruch und Geschmack

Probenanlieferung:

Bis spätestens Dienstag, den 07. März 2017, 11.00 Uhr,  nach 
Nohra. Nähere Einzelheiten werden Ihnen noch bekannt gegeben.

Probenanmeldung:
Es gibt keine Begrenzung der Stückzahl. Wollen Sie mehr 
 
als 5 Proben einsenden, kopieren Sie bitte den 
 
Anmeldebogen vor dem Ausfüllen. Anmeldeschluss: 
 
07.02.2017
Auszeichnung/Siegerehrung: Für die mit Gold, Silber und Bronze bewerteten Produkte 

empfangen die Teilnehmer Urkunden im Rahmen einer 

gesonderten Festveranstaltung.

Innerhalb der Wurstprüfung soll es auch wieder den gesonderten Wettbewerb um den Thüringen-Pokal für die geografisch geschützten Produkte Thüringer Rostbratwurst, Thüringer Rotwurst und Thüringer Leberwurst geben. 

Einen Pokal erhalten die Unternehmen, die für alle drei Erzeugnisse mit Goldmedaillen ausgezeichnet werden. Die Bewertungskriterien entsprechen denen der „normalen“ Wurstprüfung, es ist jedoch noch besonders auf die Einhaltung der Produktspezifikation (bei Bedarf über die Geschäftsstelle erhältlich) zu achten. Interessierte Betriebe benutzen bitte den für diesen Wettbewerb vorgesehenen Anmeldebogen.

Der Pokal wird voraussichtlich im Rahmen der Veranstaltung „Rostkultur 2017“ am 
18. März 2017 auf dem Erfurter Domplatz öffentlichkeitswirksam übergeben.

Plattenwettbewerb

Bei entsprechender Resonanz wird wieder ein Plattenwettbewerb durchgeführt, der im Rahmen des „21. Tages der Thüringer Wurstspezialitäten“ am 08. März 2017 auf dem Messegelände in Erfurt parallel zur Wurstverprobung stattfindet. 

Plattenwettbewerb

Veranstalter:
Landesinnungsverband des Fleischerhandwerks Thüringen

Teilnahmegebühr:
NUR 10,00 € pro eingesandte Wettbewerbsplatte zzgl. MwSt
 
für Mitgliedsbetriebe, Betriebe, die nicht unserem Verband 
 
angehören, zahlen 20,00 € zzgl. MwSt pro Platte

Zugelassene Arbeiten:
Platten aus eigener Produktion in den Kategorien:


a) – Rustikale Schinkenplatte


    - Rustikale Aufschnittplatte

b) - Festliche Schinkenplatte


    - Festliche Aufschnittplatte

c)  - Kanapees

    - Snackidee/Fingerfood

d)  - Käseplatte

Bewertung:
Für jede Wettbewerbsarbeit werden bis zu 100 Punkte 

vergeben. Die Bewertung der einzelnen 

Wettbewerbsarbeiten erfolgt ohne Kenntnis des 

Herkunftsbetriebes durch eine neutrale Jury nach 

folgenden Gesichtspunkten:

Die Platten und die ausgewählten Materialien für das

Ausstellungsstück müssen in Menge, Geschmack und Farbe
sowie Zubereitung harmonieren und der angegebenen
Kategorie entsprechen

Material:


  Es ist auf ausgezeichnete Qualität und fachgerechtes
 
 



  gleichmäßiges Zuschneiden der Ware zu achten (z.B. 
 
 



  Lufteinschlüsse, zu dicker Fettrand u.ä.).

 



  Die Scheibenstärke ist der Legetechnik und der Kategorie

 



  der Platte anzupassen.


Bitte mindestens vier verschiedene Legetechniken 
 
auswählen. 
Alles, was auf der Platte angerichtet wird, muss 
 
zum menschlichen Verzehr geeignet und zum direkten Kontakt 
 
mit Lebensmitteln zugelassen sein! 
  Zahnstocher aus Holz dürfen zur Stabilisierung der        
  Garnituren verwendet werden.

Garnitur:
Es ist auf das richtige Mengenverhältnis der Garnitur und 
dabei auf eine exakte Herrichtung zu achten, d.h., exakt geschnittene Früchte- oder Gemüsegarnituren. Essbare Blüten/Kräuter erlaubt.Bitte keinen Gemüsekleber verwenden!
Plattenauswahl:
Die Plattengröße ist entsprechend der Materialmenge auszuwählen. 


Kategorie festlich:
Marmor, Spiegel, Glas, Silber u.ä.


Kategorie rustikal: 
Holz, Schiefer, Keramik u.ä.


Bitte keine Aluminium- oder Plastikplatten verwenden!

Präsentation:
Bei der Präsentation der Platten verwendetes Zubehör als Blickfang ist möglich, wird aber nicht zur Bewertung herangezogen. Bitte Tischdecken als Unterlage mitbringen!

Weitere Hinweise:
Die Größe des Ausstellungsstückes muss der Ware für die entsprechende Personenanzahl (max. 10 Personen) angemessen sein. Bei Kanapees pro Person max. vier Stück.

 

Jede Scheibe des Plattenbelages muss beliebig abnehmbar sein, ohne das Gesamtbild der Platte zu zerstören.



Bei der Kategorie „Käseplatte“ muss darauf geachtet werden, dass die Sorten auf einer Platte sich nicht gegenseitig geschmacklich beeinflussen. Mundgerechte Stücke anrichten. Käse am Stück kann mit Rinde präsentiert werden.

Anlieferung der Arbeiten:
Die Wettbewerbsarbeiten sind am Ausstellungstag 

zur Bewertung anzuliefern (Uhrzeit wird noch 
 
bekanntgegeben). Die Ausstellungsstücke dürfen nicht vor 
 
16.00 Uhr abgeräumt werden, da der Plattenwettbewerb 
 
für die Öffentlichkeit zur Besichtigung freigegeben wird.

Plattenanzahl:
unbegrenzt
Prämierung:
Für Platten der verschiedenen Kategorien werden jeweils 

Urkunden in Gold, Silber oder Bronze vergeben. Die 

Auszeichnung erfolgt im Rahmen einer Festveranstaltung.

Für besonders hervorragende Leistungen beim Platten-
 
wettbewerb hat der Landesinnungsverband des Fleischer-
 
handwerks Thüringen einen Ehrenpokal 
gestiftet. 


Gewinner des Ehrenpokals ist derjenige Betrieb, welcher mit 
 
zwei Wettbewerbsarbeiten in zwei verschiedenen Platten- 
 
kategorien die höchste Gesamtpunktzahl erreicht. Bei Gleich-
 
heit der Ergebnisse 
entscheidet die nächste weitere Wettbe-
 
werbsarbeit mit der höchsten Punktzahl. Zwei Siegerpokale 
 
gehen an die Zweit- und Drittplazierten. Zur Vergabe eines  
 
Pokals ist die  Mindestteilnahme von 8 Betrieben mit je 
 
mindestens zwei Platten erforderlich. Wird die 
 
Mindestteilnehmerzahl nicht erreicht, erhalten die Sieger 
 
lediglich Urkunden über die erzielten Ergebnisse.
Achtung! Für Betriebe, die zum 21. Tag der Thüringer Wurstspezialitäten Platten anmelden, findet im Vorfeld wieder ein Plattenseminar mit Verkaufspraxistrainerin Konstanze Töpel statt! Entsprechend Ihrer gewählten Kategorie sind die Materialien durch die Teilnehmer mitzubringen (Ware, Garnitur, Platte(n), Arbeitsgeräte, Arbeitskleidung). Für unsere Mitgliedsbetriebe ist die Teilnahme kostenfrei; von Nichtinnungsbetrieben wird eine Teilnahmegebühr in Höhe von 20 € p.P. zzgl. MwSt erhoben.

Termin: Donnerstag, 09.02.2017, 13.00 Uhr bis 18.00 Uhr, Ort: Thüringer Herzland GmbH (ehemals Fleischerei Grüner), Rudolstädter Straße 17, 07422 Bad Blankenburg
(max. Teilnehmerzahl des Betriebes entspricht der Zahl seiner angemeldeten Platten).
Anmeldungen zum Seminar sind nur in Verbindung mit der Wursttags-Plattenanmeldung möglich.
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Wenn Sie die mikrobiologische Untersuchung Ihres eingesendeten Erzeugnisses wünschen, kreuzen Sie bitte das entsprechende Feld auf dem Anmeldebogen an (wichtig, da Sie dann ein separates Einsendeformular erhalten, das der Laborprobe beizulegen ist).

Die Parameter der Laboruntersuchungen entsprechen den Anforderungen an die betriebliche Eigenkontrolle.

Für verloren gegangene, beschädigte oder verdorbene Proben wird keine Haftung

übernommen. Die Kosten einer Probenzusendung gehen zu Lasten des Einsenders.
Auch in diesem Jahr wieder möglich:  Laboruntersuchungen:


Die EU-Verordnung über mikrobiologische Kriterien enthält für bestimmte Produkte mikrobiologische Grenzwerte und legt Untersuchungshäufigkeiten fest.


Wir empfehlen vor diesem Hintergrund und aufgrund der allgemeinen Sorgfaltspflichten mikrobiologische, chemische und sensorische Produktprüfungen für Brüh-, Koch- und Rohwurst sowie Koch- und Rohschinken regelmäßig in anerkannten Labors durchführen zu lassen. Damit wird die Einhaltung der Hygienemaßnahmen und der kritischen Kontrollpunkte CCP nachvollziehbar überprüft. 


Der LIV des Fleischerhandwerks Thüringen bietet Ihnen diesbezüglich an, Ihre Produkte mikrobiologisch untersuchen zu lassen. Wir haben die food GmbH Jena dafür gewinnen können.


Nutzen Sie deshalb diese Möglichkeit der Produktprüfung im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrolle.


Folgende Parameter werden untersucht:


Rohwurst: �GKZ, Enterobakterien, Milchsäurebakterien, pH-Wert		20,00 €


Brühwurst/Kochwurst�GKZ, Enterobakterien, Milchsäurebakterien, aerobe Sporenbildner, sulfitreduzierende Clostridien						27,00 €


Rohpökelwaren�aerobe Sporenbildner, sulfitreduzierende Clostridien, Staphylokokken 18,00 €


Kochpökelwaren:�GKZ, Enterobakterien, Enterokokken					18,00 € 


Konserven:�GKZ, aerobe Sporenbildner, sulfitreduzierende Clostridien		18,00 €


Feinkostsalat�GKZ, E. coli, Staphylokokken, Salmonellen				28,00 €


Rostbratwurst (nur gebrüht!):	�E. coli, Salmonellen, Listerien						29,00 €


Die angegebenen Preise sind Nettopreise. Es fallen keine weiteren Gebühren für Berichterstellung o. ä. an. 





Mitgliedsbetriebe des LIV des Fleischerhandwerks Thüringen erhalten  auf die o.g. Preise einen Rahmenvertragsrabatt in Höhe von 25 %.





Pro eingereichte Probe ist jeweils 1 zusätzliche Probe für die mikrobiologische Untersuchung einzureichen (entweder ganze Würste oder mindestens 100 g pro Produkt, auch Knacker / Wiener ….).








email-Adresse: info@fleischer-thueringen.de


Internet: http://www.fleischer-thueringen.de
Bankverbindung: VR Bank Weimar, BLZ 820 641 88, Kontonummer 50 88 720

Steuernummer: 162/143/00269
VR 168, Amtsgericht Gotha

