I_-§BA — Austrian Barbecue Association
Osterreichischer Grillverband

Jury Funktionsbeschreibung

GemaB der ABA Austrian - Barbecue - Association - Regeln wird in Tisch sowie
Blindbewertung juriert.

Die Organisation sieht eine Mischung aus 2 Personen Tischjury und einer
Blindjurywertung vor. 50% der Juroren setzen sich aus Profis (Kéche, Gastronomen und
Fleischhauer) und 50% aus Nichtprofis zusammen. Die Juryauswahl wird von den
Grillmarschall Horst Binder vorgenommen.

Den Juryvorsitz wird WBQA Oberjuror Theo Jocher innehaben.

Als Schiedsgericht werden neben den 3 Marschéllen drei Jurymitglieder der Nichtprofis
fungieren.

Juryeinteilung

Tischjury
Pro Team 2 Personen als Jury neben den anderen Gasten.

Blinddegustation
In der Blindjury, welche an einem neutralen Ort durchgefihrt wird, werden
4 Jurywertungen durchgefihrt.

Jury Grundsadtze

Die Jury muB unvoreingenommen und ehrlich zu bewerten in der Lage sein.
Die Jury wird vor dem Anlass instruiert und zertifiziert.

Absprachen (iber die Benotung ist den Jurymitgliedern wéahrend der Bewertung
untersagt.

Die Jury wird vor dem Anlass vereidigt.

Fairness den Teams gegeniiber steht iiber allem.

Schiedsgericht
Als Schiedsgericht werden neben den 3 Marschéllen drei Jurymitglieder der Nichtprofis
fungieren.

Wertung

Tisch und Blindjurierung

Gewertet wird nach:

*Aussehen des Gesamtgerichtes
Harmonie des gesamten Gerichtes

*Aussehen des Hauptbestandteiles (Fleisch oder bei Dessert der Hauptbestandteil)
*Optische Garstufe des Hauptbestandteiles (z.B. Beef rosa = Medium)

*Biss des Hauptbestandteiles (Kauresistenzvermittlung)

*Geschmack des Hauptbestandteiles (der Gout des Fleischstilickes)

*Geschmack der Beilagen

Die Benotung ist wie folgt: Skala 1 - 10

1 = indiskutabel ungenieBbar

2 = stark verkohlt oder noch roh

3 = sehr stark Uber- oder untergart nicht
genieBbar

4 = (ber- oder sehr untergart

5 = akzeptabel

6 = gut




7 = sehr gut

8 = ausgezeichnet

9 = super

10 = absolute Spitze

Bewertungs-Hinweise

a) Aussehen des Gesamtgerichtes :

Gleich aus welcher Professionalitédt Sie kommen, beurteilen Sie nach Ihrem
persénlichen Gutdinken, wie das gesamte Gericht auf Sie vom Aussehen her wirkt. Sie
wurden speziell fur diese Aufgabe ausgewahlt. Ihr persdnliches Urteil zahlt. Sie bewerten
internationale Teams, lassen Sie sich bei Ihrem Urteil vom Internationalen leiten. Lassen
Sie sich durch niemanden beeinflussen. Ihr Urteil zahlt.

b) Harmonie des Gesamtgerichtes

Diese Rubrik wurde in die Wertung aufgenommen um der ,Flnfstern® Entwicklung im
Familiensport Barbecue Einhalt zu gebieten. Es liegt an Ihnen persdnlich wie Sie die
Zusammenstellung des Gerichtes empfinden. Ist es flir Sie Barbecue Typisch und
nachvollziehbar ? Spricht die Zusammenstellung der Speisen Ihren Gaumen und Ihrem
Auge an ? Denken Sie auch hier an die Internationalitdat der Teams und werten Sie nach
Ihrem Harmonie-Empfinden.

Bitte Riickseite beachten

c) Aussehen des Hauptbestandteils

Dieser Bewertungspunkt ist einer der wichtigsten im ganzen Men(. Beachten Sie bitte,
wie das Fleischstlick,(oder der Dessert Hauptbestandteil) auf Sie persdnlich wirkt.
Berlicksichtigen Sie die Internationalitdat der Teams. England und Irland haben eine
andere Auffassung von Garen als Italien oder Osterreich. Eine durchgegarte Rinderbrust
a la Texas Style kann genauso ihr Gutdinken erlangen wie ein rosa gegartes Rinderfilet a
la Frankreich. Tragen Sie diesen Umstdanden Rechnung und stellen Sie falls nétig diese
Benotung zurlick und probieren zuerst, bevor Sie taxieren. Bleiben Sie dem Grundsatz
treu: Ihre Meinung zahlt.

d) Optische Garstufe des

Hauptbestandteils

Diese Wertung wird Sie am meisten fordern, denn Sie haben die Internationalitat bzw.
das Thema des Menis zu berlicksichtigen. Wie bei Punkt c) ist Ihr Gefiihl der Garstufe
gefragt. Ein Rinderfilet sollte Sie saftig und zart stimmen, um sofort zu Messer und Gabel
zu greifen. Jedoch kann dasselbe von einer trockenen (aus unserer Sicht bergarten)
Schweinsschulter gesagt werden. Beide Stiicke kénnten zu den Top 10 gehéren, missen
aber Ihre Optik iberzeugen kénnen. Sind Sie eher kulant als zu schroff in der Benotung.
Sie haben den Power, Sieger und weniger siegreiche Teams zu machen. Ihre Stimme ist
mafBgebend.

e) Biss des Hauptbestandteils

Kauresistenzermittlung: Sie dirfen hier Ihren persdnlichen Zartheitsgrad als Messband
benitzen, denn Zartheit und Zartsaftigkeit wird immer subjektiv bleiben. Teams, die
Filets als Hauptgang wahlen, sind am meisten gefordert sind, denn ein Filet muB so zart
sein wie ein ,GrieBpudding™ um in den Genuss einer Topnote zu kommen. Im Gegensatz
zu einem Ublicherweise als Siedefleisch verwendeten Stlick Fleisch, wie Rinderbrust lasst
Ihrem Urteilsvermdgen viel Spielraum, was Sie personlich als zart auf das jeweilige Stiick
Fleisch empfinden. In der Blinddegustation ist Ihnen der Jury-Marschall und seine Helfer
gerne behilflich, ein Fleischstlick zu definieren um Ihr Urteil zu untermauern. Am Tisch
wird das Team bemiht sein auf die speziellen Eigenschaften des ausgesuchten
Fleischstiickes aufmerksam zu machen.




f) Geschmack des Hauptbestandteils

Das sicher entscheidende einer Barbecuemahlzeit ist und bleibt der Geschmack der
Speisen. Ihr Gaumen soll entscheiden wie das Stick mundet. Fragen wie: hat es einen
unangenehmen Beigeschmack, verursacht durch Anzind- oder Verbrennzyklen, wie
negativen Rauch etc. Rauchgeschmack kann aus feinstem Holz oder Pellets zu einer
Abrundung des Geschmacks beitragen und berlicksichtigt werden. Sie tragen in der
Bewertung bei, in dem Sie Ihr eigenes Urteilsvermdgen mit den verschiedenen Aspekten
beim genieBen der Speisen aktiv hinterfragen. Benoten Sie nach Ihrem eigenen
Geschmack (Gout). Benoten Sie diese Rubrik hart aber fair.

g) Geschmack der Beilagen

SchlieBen Sie Ihre Augen beim Taxieren der Beilagen nach deren Geschmack. Die
Optik haben Sie bereits berlicksichtigt jetzt gilt es ausschlieBlich den Geschmack der
Beilagen zu erkunden. Viele Teams haben mehrere Beilagen, nehmen Sie einen fairen
Durchschnitt aller Beilagen, nur den besten Geschmack in der Punktebewertung
versehen. Ihr Gaumen zdhlt.

Zusatzinformationen:
Insgesamt werden pro Team 6 Wertungen vorgenommen.

5 - fir 5-Gang Meni
1 - flir FUN Gesamtbild / Unterhaltungswert

Um Uber- und Unterbewertungen auszuschlieBen wird die Hochste- sowie die Tiefste
Note vor Aufnahme in die Wertung gestrichen und findet in der Bewertung keine
Berlicksichtigung.

Liebe/r Juror/in,

alle Teams sind zur Osterreichischen Barbecue-Meisterschaft angetreten, um sich und
anderen Menschen Freude zu bereiten, sowie SpaBB am gesunden Grillen zu vermitteln.
Die meisten opfern nicht nur ihre sparliche Freizeit und ihre Ferien, sondern auch einiges
Ersparte um dabei zu sein, wenn es heiBt:

~Hot meat & cool fingers"



