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Abstract (Deutsch)

Das Ziel dieser Masterarbeit ist es, eine sensorische Prufung in der Schule im
Unterrichtsfach ,Ernahrung und Haushalt® als fachspezifische Methode zu erproben
und aufzuzeigen, ob sich dieses Konzept als geeignet erweist. Im ersten Teil wird auf
die Theorie mit den bedeutesten Begrifflichkeiten eingegangen und es werden auf
fachwissenschaftlichem Niveau literaturbasiert die theoretischen Grundlagen
dargestellt. Des Weitern geht der empirische Teil auf das Forschungsvorhaben ein und
fuhrt durch die verschiedensten Methoden eines Stationenbetriebs, die von
Schiler*innen im handlungsorientierten Unterricht im Themenbereich Sensorik
durchgefuhrt werden. Dabei werden die Schuler*innen durch sieben verschiedene
Stationen in der Schulkiiche in mehreren Durchgéngen gustatorisch geleitet, um am
Ende der Verkostung ihre objektiven Eindricke auf Fragebdgen und Feedbackbégen
zu vermerken. Wahrenddessen wurden Beobachtungen von drei Lehrkraften anhand
von Beobachtungsbégen wéahrend der Verkostungen an den Stationen vorgenommen.
Sowohl diese Materialien als auch die Auswertungsbdgen wurden mittels Excel
guantitativ und deskriptiv evaluiert. Die Analyse brachte hervor, dass die sensorische
Prifung den Schiler-Tester*innen besonders gut gefallen hat, sie diese nicht schwer
fanden und sich auskannten, sowie die Verkostung gerne wiederholen wirden.
Besondere Bedeutung bei den Schiler*innen hatten die unterschiedlichen
Herangehensweisen der Verkostungen, wie beispielsweise die Blindverkostung, die
am besten ankam, oder die Verkostung verschiedener Safte in schwarzen Glasern
und die Station, bei der mit Nasenklammer geforscht wurde. Die daraus resultierenden
Forschungsergebnisse zeigen, dass eine sensorische Prifung als fachspezifische
Methode im Unterricht lehr- und abwechslungsreich fir die Schiler*innen war, die sie
sich in der Schule in der Erndhrungsbildung, oder auch in fachertbergreifenden Lehr-

Lerneinheiten, des d6fteren vorstellen kbnnen.



Abstract (Englisch)

The aim of this master's thesis is to evaluate a sensory test at school in the subject
"Nutrition and Household" as a subject-specific method and to show whether this
concept proves to be suitable. In the first part the theory with the most important
terminology is dealt with and the theoretical basics are presented on a scientific level.
Furthermore, the empirical part deals with the research project and leads through the
various methods of a station operation that are carried out by students in action-
oriented lessons in the subject area of sensory perception. The testers are guided
through seven different stations in the school kitchen in several tasting sessions, in
order to record their objective impressions on questionnaires and feedback forms at
the end of the tasting. Meanwhile, observations were made of the students by three
teachers using observation sheets. Both these materials and the evaluation forms were
evaluated quantitatively and descriptively using Excel. The analysis revealed that the
testers particularly enjoyed the sensory test, did not find it difficult and were familiar
with it, and would like to repeat the tasting. Of particular importance to the students
were the different approaches to the tastings, such as the blind tasting, which was the
most popular, or the tasting of different juices in black glasses and the station where
research was done with nose clips. The resulting research results show that sensory
testing as a subject-specific method in the classroom, was instructive and varied for
the students*, which they can imagine more often in the school system in nutrition

education, or even in interdisciplinary teaching units.



l. Einleitung

1. Bedeutung des Themas und Aufbau der Arbeit

Im Laufe der Evolution haben Lebewesen Sinnesorgane entwickelt, die sich an die
jeweilige Gegebenheit angepasst haben. Sinnesorgane sind spezielle Organe, durch
die Reize der AuRenwelt (zum Beispiel Licht, Schall, Temperatur etc.) aufgenommen
und im Korper verarbeitet werden. Dazu gehdren Sehen, Riechen, Schmecken, Tasten
und Hoéren. Diese Wahrnehmungen sind eng mit kognitiver Entwicklung verbunden
(Frings & Mdller, 2014). Besonders beim Essen werden die Sinne zur Erkennung bis
hin zur Beurteilung der Qualitat der Nahrung gebraucht.

Kinder und Jugendliche wachsen heute anders auf als noch vor einigen Jahren. Die
Digitalisierung, der Bewegungsmangel, der Zeit- und Leistungsdruck verandern auch
ihre Sinneswahrnehmung (Fur Kinder, 2020). Ebenfalls verliert sich der Bezug zur
Lebens- und Nahrungsmittelherstellung und zu dem, wie frische Nahrung riechen,
schmecken oder sich anfiihlen soll. Wenn die Mechanismen zur Sinneswahrnehmung
gestort sind, so kann das Gehirn tGber die Sinnesorgane aufgenommene Reize nicht

richtig verarbeiten.

Wie reagieren junge Menschen heute auf Kostproben, Blindverkostung, Beurteilung
und das Beschreiben von Nahrungsmitteln? Wie ist die Reaktion auf veranderte
Strukturen von Lebensmitteln und deren daraus verarbeitete Produkte (Sandner,
2017)?

Eine wissenschaftlich erstellte Hypothese, die von Forschern des Max-Planck-Instituts
fur Kognitions- und Neurowissenschaften Uberpruft wurde, besagte, dass durch
multisensorisches Lernen, mehrere Sinne, also Sehen, Horen, Riechen, Schmecken
und Fuhlen, parallel am Lernprozess beteiligt sind (Mayer, Yildiz, Macedonia, & von
Kriegstein, 2015).

Ein Bild beginstigt den Lernprozess. Ein Bild in Verbindung mit einer dazupassenden
Gestik steigert die Gehirnaktivitat. Die Schiler*innen pragen sich das Gesehene
leichter in ihr Gehirn ein. Zum Beispiel wird das Bild eines Schneebesens — besser
noch das Kichenutensil selbst — in Kombination mit einer Handbewegung wesentlich

besser gemerkt und mit multisensorischem Lernen in Verbindung gebracht. So wird



der Lernprozess effizienter gestaltet und im Gehirn leichter abgespeichert (Betzold,
2019).

Sensorische Analysen finden nicht nur im Labor durch geschultes Personal statt, um
Kundenzufriedenheit und die Vermarktung von Lebensmitteln zu erh6hen oder die
Produktentwicklung fir Konzerne anzukurbeln (Knoblich, Scharf, & Schubert, 1996),
sondern sensorische Prifungen sollten auch in Schulen umgesetzt werden, um ein
besseres Lernverstandnis — ,Lernen mit allen Sinnen® — bei den Schuiler*innen zu
bewirken (Potthoff, 1996).

Diese Masterarbeit wird in einen theoretischen und in einen unterrichtspraktischen-

empirischen Teil eingeteilt.

In der Einleitung werden die Bedeutung des Themas, der Stand der Forschung und
die Zielsetzung behandelt, sowie die Foraschungsfragen vorgestellt. Im theoretischen
Teil wird in Kapitel 4 Bezug auf das Themenfeld ,Sensorik“ und ,Sinne“ genommen.
Es beschreibt was Sinne, sensorische Prifung und Verkostungen sind, bevor auf die
Sinnesphysiologie (Kapitel 5), die sich auf die visuelle, gustatorische, olfaktorische,
auditive und taktile Sinneswahrnehmungen beziehen, eingegangen wird.

In den theoretischen Grundlagen zur Didaktik liegt der Fokus auf der Ernahrungs- und
Verbraucherbildung (siehe Kapitel 6.1), dem Lehrplanbezug (siehe Kapitel 6.2.3) und
dem Stundenbild/Unterrichtsverlauf (siehe Kapitel 6.5), sowie auf den fiur die
sensorische Prufung bendtigten Arbeitsmaterialien (siehe Kapitel 6.6). Desgleichen
werden die vier Forschungsfragen (siehe Kapitel 3) vorgestellt und in Kapitel 8.4- 8.7
ausfuhrlich beantwortet. Den letzten Abschnitt pragt das Resimee dieser
Masterarbeit.

Der empirische Teil dieser Arbeit setzt sich mit dem erprobten Unterrichtsbeispiel
auseinander. Dabei umfasst dieser Teil das Forschungsdesign, innerhalb dessen die
sensorische Prifung im Unterricht (siehe Kapitel 7.2) durch die Zielgruppe (siehe
Kapitel 7.1), der Datenerhebung, Datenaufbereitung und Datenauswertung (siehe
Kapitel 7.3- 7.5), dargestellt wird.

In der Datenerhebung werden von der Idee, Uber die Vorbereitung in der Schulkiiche,

bis hin zur Durchfihrung die Gegebenheiten geschildert. Nach einem kurzen Einblick



in die Datenaufbereitung wird die Datenauswertung von allen sieben Stationen,
deren Umsetzbarkeit und Barrieren, prasentiert.

Anschlie3end werden die Ergebnisse der Datenauswertung mittels der Erkenntnisse
der Arbeitsunterlagen interpretiert und die Forschungsfragen beantwortet Mit dem
Reslimee schliel3t die Masterarbeit ab. Am Ende befindet sich der Anhang mit den zur

die sensorischen Prifung verwendeten, vollstandigen Arbeitsunterlagen.

Diese Masterarbeit arbeitet mit der Zitierweise APA-Standard von der amerikanischen
psychologischen Gesellschaft (American Psychological Association) in siebenter
Auflage (2010).

2. Stand der Forschung

»Alle Menschen streben nach Wissen; dies beweist die Freude an den
Sinneswahrnehmungen«, so bezeichnete es einst Aristoteles (384-322 v.Chr.)
philosophisch in einem seiner Werke (Bassenge, 1990).

Schon damals beschaftigte man sich mit den Sinnesorganen und der
Sinneswahrnehmung. Mittlerweile hat sich der Stand der Forschung enorm

weiterentwickelt, auch wenn noch vieles ungeklart ist.

Durch die Sinne erforschen wir unsere Umwelt und uns selbst. Sinnesorgane geben
Informationen aus der Aul3enwelt beziehungsweise aus unserem eigenen Koérper an
das Gehirn weiter und verarbeiten es. Nicht nur bei der Nahrungsaufnahme werden
alle funf menschliche Sinne intensiv und multisensorisch beansprucht, sondern auch
bei einer sensorischen Prifung werden Lebensmittel durch die Sinne objektiv bewertet
Dabei werden nicht nur das Aussehen und die Textur, sondern auch der miteinander
verbundene Geruch und Geschmack gepruft.

Diese Technologie machte sich auch die Wissenschaft, die Marktforschung, die
Industrie oder die Technik durch sensorische Messungen, Prifungen und Kontrollen

ZUu nutze.



3. Zielsetzung und Forschungsfragen

Ziel dieser Arbeit ist die literaturgestitzte Entwicklung und Evaluierung einer
Unterrichtseinheit fur die Sekundarstufe 1, bei der die Schilerfinnen durch die
Methode des sensorischen Prifens die Genussqualitat von Lebensmitteln
wahrnehmen und den Genusswert elaboriert beschreiben, darstellen und bewerten
lernen (Angele et al. 2021).

Schiler*innen erhalten einen Einblick in sensorisches Priifen, um kinftig im Schul-,

Berufs-, oder Privatleben ...

...durch Riechen, Schmecken, Tasten, Héren und Sehen ihre Umwelt besser
wahrnehmen.

.. lernen, wie ihre funf Sinne funktionieren und was sie leisten.

.. ihre Sinne weiterentwickeln, scharfen und schulen.

.. sich vor Reizuberflutungen zu bewahren.

.. merken, was der Unterschied zwischen Geniel3en und Schlingen ist.

... um Eindrucke, Bilder und Klange aus der Natur, Musik, Kunst oder aus dem Alltag

besser aufzunehmen.
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Forschungsfrage 1:
Welche Bedeutung hat die sensorische Prifung als Methode im Fachunterricht

Ernahrung vor dem Hintergrund von Fachliteratur?

Forschungsfrage 2:
Wie kann eine Unterrichtseinheit fur Schilerinnen und Schiler der Sekundarstufe 1
literaturbasiert unter Beriicksichtigung verschiedener Verkostungsmethoden geplant
werden?
= Welche Methoden und Medien sind hierbei erforderlich, um Schulerinnen und
Schuler beim Erkennen und Beurteilen von Lebensmitteln im Unterricht zu

unterstutzen?

Forschungsfrage 3:
Welche Erkenntnisse ergeben sich aus der Erprobung der Unterrichtseinheit im
Hinblick auf:
a) den geplanten Ablauf einer sensorischen Prifung im Unterricht (zeitliche
und r&umliche Organisation)
b) die ausgewahlten Nahrungsmittel
c) die verwendeten Medien (z.B. verwendeter Fragebogen fiur die
Schilerinnen und Schiiler zur Beschreibung und Beurteilung der

Nahrungsmittel)
Forschungsfrage 4.

Welche Stationen sollen kiinftig in Verkostungen im Fachunterricht Ernahrung und

Haushalt vorkommen?

11



[l. Theoretischer Teil

4. Begriffserklarungen

4.1 Was ist Sensorik?

Das Wort Sensorik leitet sich vom lateinischen Wort ,Sensus® ab, welches ,Sinn“
bedeutet (Prinz, 2017). Die Sensorik, zum Beispiel die Lebensmittelsensorik,
konzentriert sich auf die umfangreiche Wahrnehmung, Beschreibung und Bewertung
eines oder mehrerer Produkte durch die menschlichen funf Sinne. Sie dient zu Pruf-,
und Messzwecken. Die sensorischen Merkmale reichen vom Aussehen, der
Konsistenz und dem Mundgeflhl, bis hin zum Geschmack in all seinen Facetten.
Bewertet werden unter anderem die Attribute (suf3, sauer, bitter, salzig und umami),

die Praferenz oder die Akzeptanz eines Produktes (Derndorfer, 2012).

4.2 Was ist eine sensorische Prufung?

Eine sensorische Prufung von Lebensmitteln ist die Wissenschaft vom Einsatz
menschlicher Sinnesorgane (Auge — visuell, Nase — olfaktorisch, Mund — gustatorisch,
Ohren — auditiv und Haut — taktil) zu Prif- und Messzwecken. Es geht darum, dass
alle gesammelten Eindricke so neutral wie mdglich formuliert und ein Produkt

maoglichst ausfuhrlich und vielfaltig analysiert wird (Derndorfer, 2012).

Jeder Mensch pruft, vergleicht und bewertet jedes Lebensmittel und/oder jede Speise
vor, wahrend oder nach der Nahrungsaufnahme und urteilt dartiber, ob es von einem
akzeptiert oder abgelehnt wird. Dabei flieBen die physiologischen Parameter wie
Gefihle, Erlerntes und Erfahrungen ebenfalls als Entscheidungstrager mit ein (Jacob,
Oehlenschlager, & Schneider-Hader, 2011).

4.3 Was ist eine Verkostung?
Bei einer Verkostung, auch Degustation im Franzosischen oder Tasting im Englischen
genannt, werden unterschiedliche Lebensmittel, unter anderem auch Flissigkeiten wie

Safte, alkoholische Getranke etc. probiert, um den Geschmack zu testen, zu
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vergleichen oder zu beurteilen. Dies kann in professioneller Runde, durch Laien oder
auch in Kindergarten oder Schulen durchgefuhrt werden. Eine Blindverkostung dient
zur objektiven Beurteilung der Probe und zum Einsetzen der weiteren Sinne wie zum
Beispiel Schmecken und Riechen. Des Weiteren kann eine Verkostung auch durch
VerschlieRen der Nase, beispielsweise mit einer Nasenklammer oder durch schwarze
Glaser, stattfinden (Wikipedia, 2022).

5. Sinneswahrnehmung

Um die Umwelt wahr zu nehmen, werden funf Sinne und deren Sinnesorgane
eingesetzt: der Sehsinn — visuelle Wahrnehmung — Sehen mit den Augen, der Tastsinn
— taktile Wahrnehmung — Fuhlen mit der Haut/Hand/Mund, der Geruchssinn —
olfaktorische Wahrnehmung — Riechen mit der Nase, der Geschmackssinn —
gustatorische Wahrnehmung — Schmecken mit der Zunge/dem Mund und der
Gehdorsinn — auditive Wahrnehmung — Héren mit den Ohren.

Es gibt noch eine Reihe weiterer Sinnesmodalitdten, unter anderem den
Gleichgewichtssinn und den Schmerz- und Temperatursinn (Schmidt, Lang, &

Heckmann, 2010). Im Gehirn werden diese Reize dann verarbeitet Die Sinnesorgane

dienen dabei Prif- und Messzwecken.

Sinne Reiz Sinnesorgan Rezeptor Empfindung Maogliche Bedeutung
Sehen Lichtwellen (107°- Auge Stébchen und Zapfen Farben, Helligkeiten Gegenstande, Per-
10~*cm) der Retina sonen
Hoéren Schallwellen Ohr Haarzellen des Corti- Gerdusche, Tone Stimmen, Téne
(20-20.000 Hz) Organs
Empfindungen der  AuBerer Kontakt Haut Nervenendungen in Beriihrung, Schmerz, Stoff, Metall, Stich,
Haut (Druck, Infrarotwellen der Haut Wérme, Kalte Feuer, Eis
107*-107)
Geruch Geruchstragende Nase Haarzellen des olfak- Diifte (moschusartig, Blumen, Nahrung,
Substanzen (in Gasen) torischen Epithels blumig, verbrannt, pfef- Menschen
ferminzartig)
Geschmack Losliche Substanzen Zunge Geschmacksnerven Geschmacksempfindun- Speisen
(in Flussigkeiten) der Zunge gen (suB, sauer, salzig,
bitter)
Korperbewegung Mechanische Energie Muskeln, Gelenke,  Muskelspindel-Sen- Orientierung im Raum, Eigenbewegung,

Gleichgewicht

Mechanische Kraft
und Schwerkraft

Sehnen

Innenohr

soren, Golgi-Sehnen-
organe

Haarzellen in den
Bogengéangen und im

Bewegung, Druck,
Schmerz

Bewegung im Raum,
»Zug” der Schwerkraft

Muskelanspannung

Stiirzen, Drehung

Vestibulum
Empfindungen der  Mechanische Energie Teile des Verdau- freie Nervenendi- Druck, Schmerz Verletzungen,
Organe ungsapparates gungen Erkrankungen

Abbildung 1: Empfindungen: Die Reize und Rezeptoren der menschlichen funf Sinne (Quelle: Becker-Carus &

Wendt, 2017)
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5.1 Sinnesphysiologie

Die Sinnesphysiologie ist ein Bereich der Physiologie, der sich mit der
Sinneswahrnehmung beschaftigt. Mit seinen Sinneszellen nimmt der Mensch die
Reize der Umwelt auf und Ubersetzt sie in ein elektrisches Signal, welches ans Gehirn
weitergeleitet und als subjektive Sinneswahrnehmung wahrgenommen wird (Fricker,
1984). Darunter werden die visuellen (Sehen), die auditiven (H6ren), die olfaktorischen
(Riechen), die gustatorischen (Schmecken) und die taktil-haptischen (Tasten)
Eindrucke verstanden, welche benétigt werden, um die unterschiedlichsten Merkmale
eines Lebensmittels aufzunehmen und zu bewerten (Jarosch, 2019). Spezielle

Sinneszellen der Sinnesorgane kdnnen bestimmte Reize aufnehmen.

5.1.1 Der Gesichtssinn

Der Gesichtssinn, ein Fernsinn, wird auch Sehsinn genannt, gehért zu den visuellen
Reizen und ist fur ca. 70% der Wahrnehmungen verantwortlich. Der Sehvorgang ist
sehr komplex. Wenn Licht Uber die Linse und Hornhaut auf die Netzhaut fallt, befinden
sich dort viele Lichtrezeptoren, die die Informationen aufnehmen, in Signale
umwandeln und an den Sehnerv, weiter ans Gehirn in den Okzipitallappen der
GrolRhirnrinde weiterleiten. Dadurch entsteht ein Bild (Mutschler, Schaible, & Vaupel,
2007).

Der Sehsinn ist von gro3er Bedeutung, da er Farben in unterschiedlichen Farbténen,
Farbintensitat, Dunkel-, und Helligkeit, sowie Gegenstande in verschiedenen Formen
und deren Beschaffenheit und Entfernung, als auch Gréf3en und Strukturen, mit
Einschatzung als Ausdruck der inneren Beschaffenheit, wahrnehmen kann. (Jacob,
Oehlenschlager, & Schneider-Hader, 2011).

Diese Attribute sind wichtig zur Einschatzung von Genuss und Qualitat eines
Lebensmittels, denn das Auge erfasst noch vor dem Geruch und dem Geschmack den
ersten entscheidenden Eindruck. Die Assoziation der Farben, die wir Gber die Augen
aufnehmen, gepaart mit Geflihlen und Erfahrungen, sind mitentscheidend, ob ein
Lebensmittel oder eine Speise gewahlt wird oder nicht. Ebenso spielen Farben eine
entscheidende Rolle. Die Farbe Grin signalisiert unreife Frichte, wohingegen Rot auf

Gefahr oder giftige Nahrung hinweist.
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5.1.2 Der Geruchssinn

Riechen ist ein willkirlicher Prozess — entweder riecht etwas gut oder schlecht —
neutrale Gertche gibt es nicht (Frings & Mdller, 2014). Der Geruchssinn ist ein
chemischer Reiz, dessen Signale zuerst im limbischen System des Gehirns
ankommen und nicht wie beim Sehen, Horen, Fuhlen zuerst in der Grol3hirnrinde. Die
in der Nase befindende Riechschleimhaut (Riechepithel) besitzt etwa 30 Millionen
Riechsinneszellen mit einer Lebensdauer von knapp 1-2 Monaten, bevor sie erneuert
werden. Bei normaler Nasenatmung gelangen die Duftstoffe (kleine Molektle) durch
Diffusion nur bis dorthin. Hingegen beim starken Riechen, dem Schnuffeln, gelangt der
Duft direkt zum Riechepithel und es erfolgt somit eine verstarkte Geruchsleitung. Es
werden insgesamt sieben Geruchsqualitaten beschreiben: faulig, blumig, schweil3ig,
atherisch, kampfer-, moschus-, und minzartig (Mutschler, Schaible, & Vaupel, 2007).
Gerlche kénnen auch retronasal durch den Mund wahrgenommen werden, wie auf

Abbildung 2 zu erkennen ist.

Riechschleimhaut

Orthonasales Riechen
(einatmen)

Mundhohle -.___ T4l
Zunge —eeo_TTTeeel

Abbildung 2: Retronasales und orthonasales Riechen (Quelle: Alimentarium, 2021)

Dies kann dann als Geschmack empfunden werden, obwohl der Geruch zuerst durch
die Mundhdhle in die Nasenhdohle, die miteinander verbunden sind, zieht (Derndorfer,
2012).

Der olfaktorische Reiz hat primar auch eine Schutzfunktion. Er informiert Gber Dufte in
der Umgebung, zum Beispiel Feuer (Brandgeruch) oder Gase, kontrolliert die

Korperhygiene oder schitzt davor, verdorbene Lebensmittel (wie ranzige Milch oder
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vergammelten Fisch) zu konsumieren. Ein Sprichwort besagt: ,Jemandem lauft das
Wasser im Mund/im Munde zusammen.” Wenn somit Gertiche von appetitlicher
Nahrung durch die Nase stromen, 16st dies wiederrum reflexartigen Speichelbildung
und Magensaftsekretion auslést (Mutschler, Schaible, & Vaupel, 2007).

Im limbischen System werden auch emotionelle Empfindungen verarbeitet und Triebe
gesteuert (Klinke et al., 2010).

Der Geruchssinn und die Erinnerung sind sehr eng miteinander verknupft. Daher
assoziiert der Mensch Geruche mit bestimmten Lebensmitteln, Emotionen oder
Situationen, welche in bestimmten Momenten wieder ausgelést werden und
Erinnerungen wieder aktiv werden lassen kénnen. So kann zum Beispiel der Geruch
von Zimt Erinnerungen an Weihnachten in der Kindheit oder an den Apfelstrudel, wie

er bei Oma schmeckte, hervorrufen.

5.1.3 Der Geschmackssinn

Der Geschmackssinn, einer der altesten Sinne, sogar alter als der Seh- oder Horsinn
(Frings & Muller, 2014), ist ein chemischer Sinn und ein Nahsinn (die Zunge hat
Kontakt mit den Reizstoffen) (Derndorfer, 2012), und ist eng mit dem Geruchssinn
verbunden. Er gilt als ein Frihwarnsystem, denn er prift die Qualitéat, Vertraglichkeit
und Sicherheit der Nahrung (Frings & Muller, 2014).

Wenn vom Geschmack gesprochen wird, zum Beispiel bei einer sensorischen
Verkostung, dann ist dies ein Pool aus mehreren, unterschiedlichsten
Sinneseindriicken, denn die Geschmacksinformationen liegen hauptséchlich auf der
Zunge (Zungenricken), aber auch am weichen Gaumen, an den Wangen, an der

hinteren Rachenwand und am Kehldeckel.

In der Schleimhaut des Zungenrtickens sind Papillen ungleichméfiig verteilt und lassen
sich in verschiedene Arten beziehungsweise Formen einteilen:

- Wallpapillen (eher am Zungengrund, mehr als 100 Geschmacksknospen)

- Blattpapillen (am Zungenrand, circa 50 Geschmacksknospen)

- Pilzpapillen (auf der ganzen Zunge verteilt sind nur 3-4 Geschmacksknospen)

- Fadenpapillen

(Mutschler, Schaible, & Vaupel, 2007); (Schmidt, Lang, & Heckmann, 2010)
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Geschmacksporug

N. facialis (VIl)

avagus (X)

Epithelzellen

N. glossopharyngeus (IX)

Geschmackszellery

Basalzelle

taktile/unspezifischel
Afferenz

afferente Fasern

A Innervation und Lage der Papillen Pitzpapille B Aufbau einer Geschmacksknospe

Abbildung 3: Unterschiedliche Papillenarten und Aufbau einer Geschmacksknospe (Klinke et al.,2010)

In den Vertiefungen der Papillen, ausgenommen der Fadenpapillen, befinden sich die
eigentlichen Geschmacksorgane, die Geschmacksknospen (Derndorfer, 2012), die
beim Erwachsenen eine Gesamtzahl zwischen 2000 und 4000 aufweisen (Schmidt,
Lang, & Heckmann, 2010). Die Abbildung 1 stellt die unterschiedlichsten Papillenarten
mit einem Ausschnitt vom Aufbau einer Geschmacksknospe (mit zahlreichen
Sinneszellen) in der Vertiefung der einzelnen Papille dar (Klinke, Pape, Kurtz, &
Silbermagl, 2010).

Der Mensch kann mehrere tausend Gerlche unterscheiden, er kann aber nur 5
Geschmacksmodalitidten Uber die Geschmacksrezeptoren auf der Zunge und der

Rachenregion erfassen: s, sauer, salzig, bitter und umami.

- SuMR: Das, was als st wahrgenommen wird, wird von Nahrungsmitteln ausgeldst,
wird mit Saccharoselésungen in Verbindung gebracht und ist in natlrlich
vorkommendem Zucker oder Kohlenhydraten enthalten. Sif3 signalisiert
Ungefahrliches und Nahrhaftes.

- Sauer: Der Grundgeschmack wird mit Zitronensaurelésungen assoziiert, also
Ldosungen wie bei Zitronensaft und Essig.

- Salzig: Salzige Nahrungsmittel werden mit Kochsalz-Lésungen in Verbindung
gebracht, weisen einen hohen Gehalt an Natriumchlorid, also Kochsalz, auf.

- Bitter: Bitter sind Lebensmittel, die viele Bitterstoffe enthalten. Diese sind unter
anderem in Koffein, in grinen Gemusesorten wie Rucola-Salat, Mangold oder

Spinat, sowie in Krautern, wie Léwenzahn oder Brennnessel, natirlich enthalten.
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Zu starke Bitterkeit dient als Warnzeichen vor moglichen Vergiftungen und Iost eine
Aversion aus.

- Umami: Dies sind Nahrungsmittel, die Glutamin- oder Asparaginsaure enthalten.
Der zu den funf Sinnesqualititen dazugehorige, gustatorische Eindruck wurde
1908 vom japanischen Chemiker Professor Kikunae Ikeda entdeckt. Der
Geschmack wird als wirzig, herzhaft, fleischig bezeichnet (Wikipedia, 2023).
(Majchrzak & Schlinter-Maltan, Die sensorische Fachsprache- Nachschlagewerk
fur die qualitativen und quantitativen Aspekte von Lebensmitteln, 2018),
(Derndorfer, 2012).

Ein weiterer gustatorischer Eindruck ist die Geschmacksrichtung ,scharf‘. Dabei
handelt es sich um keine Geschmacksempfindung, sondern um eine
Schmerzempfindung. Dieser wird durch den Trigeminusnerv (Nervus Trigeminus) als
ein stechend-brennendes Gefuhl, das Schmerzen verursacht, ausgel6st (Jacob,
Oehlenschlager, & Schneider-Hader, 2011).

Im Rahmen einer Verkostung soll, zwecks Geschmackswahrnehmung, nach dem
Verzehr klares Wasser nachgetrunken und so die Mund-, Zungen,- und Rachenregion
gespllt beziehungsweise die Mundhdhle von Speiseresten befreit werden, um so die
Geschmacksknospen wieder zu neutralisieren (Jacob, Oehlenschléager, & Schneider-
Hader, 2011).

5.1.4 Der Gehorsinn

Der Gehorsinn, durch den Tone und Gerdusche Uber die Ohren wahrgenommen
werden, wird in der Sinneswahrnehmung oftmals unterschétzt. Dennoch spielt dieses
Sinnesorgan bei einer sensorischen Verkostung eine eher kleinere Rolle. Anatomisch
besteht das Ohr aus einem &uf3eren, mittleren und inneren Ohr.

Das Horen — eine auditive beziehungsweise akustische Wahrnehmung — Gbernimmt
einen groRen Teil bei der Beurteilung, ob etwas schmeckt oder nicht. Nicht nur
Gerausche von Lebensmitteln beeinflussen die Sinneswahrnehmung, auch Tdone, die
von aulRen kommen, beispielsweise in Form von Umgebungsgerauschen oder
Hintergrundmusik, tragen zum Geschmackserlebnis bei und kénnen Beurteilung und
Wahrnehmung beeintrachtigen (Ghadiri, Vilgis, & Bosbach, 2018)
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Jedes Lebensmittel erzeugt beim AnbeiRen, Kauen oder bei der Zubereitung
Gerausche und gibt wichtige Informationen dartber, ob etwas geniel3bar ist oder nicht.
Gerausche vom Knacken und Knusprigkeit eines Lebensmittels im oder aul3erhalb des
Mundes, lassen auf Reifegrad und Frische riickschliel3en (Jacob, Oehlenschlager, &
Schneider-Hader, 2011).

5.1.5 Der Hautsinn

Der Hautsinn wird unterteilt in den
- Tastsinn (mechanischer Sinn)
o Wahrnehmung von Beriihrungen, Druck, und Vibrationen
- Temperatursinn
o Wahrnehmung durch Kalte- und Warmerezeptoren der Haut
- Schmerzsinn
o Wahrnehmung durch Nozizeptoren der Haut durch mechanische,
thermische und chemische Reize
(Derndorfer, 2012)

Unter anderem ist im Supermarkt der Tastsinn, auch taktiler Sinn genannt, eine
wichtige Komponente bei der Nahrungsmittelauswahl. Durch Erfuhlen bekommen wir
viele Informationen Uber Oberflache, Form und Beschaffenheit eines Obstes oder
Gemuses. Ist die Mango reif oder schon runzelig, ist die Semmel noch frisch? Die
Frische kann man quasi fuhlen. Die Textur und die Konsistenz eines Lebensmittels ist
entscheidend fur die Qualitat und hat daher einen sehr grof3en Einfluss auf das
menschliche Essverhalten. Die Verschmelzung mehrerer Sinneseindriicke bei der
Uberpriifung erfolgt flieRBend.

Der Tasteindruck (haptischer Eindruck) wird nicht nur durch die Hande
wahrgenommen, sondern auch beim Essen uber Zunge, Mundhéhle und Rachen,
ertasten wir die Speisen. Die wahrgenommenen Berihrungseindriicke kdnnen
mehrere Eindriicke gleichzeitig wie cremig, weich oder hart sein, sowie eine raue oder
glatte Struktur aufweisen (Derndorfer, 2012).
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5.2 Die funf Sinne am Beginn des Lebens

In der Embryonalphase Ubernehmen die Sinnesorgane Uuberlebensnotwendige
Fahigkeiten, durch die der Tast-, Geschmacks- und Gehdrsinn erprobt werden. Der
Sehsinn  entwickelt sich erst nach der Geburt. Ab zirka der 14.
Schwangerschaftswoche kann der Embryo schmecken (Miiller, 2020).

Im Mutterleib beginnt somit schon frih eine Pragung des Geschmacks durch das
Fruchtwasser, die sich nach der Geburt durch die Muttermilch fortsetzt und das spatere
Essverhalten mitbestimmt (Peterseil , Gunzer , & Fuchs-Neuhold, 2016). In der
Muttermilch befinden sich Geschmacksstoffe in niedriger Konzentration von den zuvor

eingenommenen Speisen der Mutter (Ellrott, 2020).

Durch die Sinnesorgane Augen, Nase, Zunge, Ohren und die Haut nimmt das Baby
von Geburt an seine Umwelt wahr und Gbermittelt die empfangenen Reize an das
Gehirn. In diesem Zusammenhang wird zwischen Nah- und Fernsinn unterschieden.
Zu den Fernsinnen gehodren das Sehen und das Horen, wahrend zu den Nahsinnen
das Schmecken, das Riechen und das Tasten gezahlt werden (Pauen, 2011). Fortan
mussen sich diese differenzieren und geschult werden (Cierpka, 2012). Mit ungefahr
acht Lebensmonaten ist die Funktion der visuellen Wahrnehmung eines Kindes so
herangereift, dass der Sehsinn sich kaum von dem eines Erwachsenen unterscheidet
(Wilkening, Freund, & Martin, 2013).

In den ersten Lebensjahren werden Sinneserfahrungen beim Essen und Trinken
gesammelt. Mittels Lebensmittel werden die Sinne der Kinder trainiert, férdern den
Genuss und die Wahrnehmung der Geschmacksvielfalt. Es werden Informationen
gewonnen, die helfen, sich zu orientieren und angemessen zu agieren.

Zusatzlich tragt das Beobachtungslernen wesentlich dazu bei. Abneigungen und
Vorlieben werden, wie das Essverhalten, unter anderem durch das Alter, die Familie,
die Traditionen, die Gewohnheiten, die Umwelt, die religiosen Normen oder durch den
soziobkonomischen Status gepragt (Deutsches Erndhrungsberatungs- und

Informationsnetz, 2023; Informationsdienst food-monitor, 2016).

Die Vorliebe fir SiufRes ist angeboren, wohingegen gegenitber Bitterem eine
Abneigung vorliegt. Auch wenn die Lust auf Stf3es mit den Lebensjahren weniger wird,

verspurt der Mensch dennoch Appetit darauf. Ebenfalls kbnnen Aversionen in unserem
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Essverhalten erworben werden. Ein Neugeborenes reagiert genauso wie ein
Erwachsener bei Stliem mit mimischer Lustreaktion, hingegen bei Bitterem mit einer

mimischen Unlustreaktion (Schmidt, Lang, & Heckmann, 2010).

6. Theoretische Grundlagen zur Didaktik

6.1 Die sensorische Prufung als fachspezifische Methode in der Erndhrungs- und
Verbraucher*innenbildung (EVB)

Das Thematische Netzwerk fur Ernahrung, kurz TNE, wurde 2006 gegriindet. Es hat
sich zur Aufgabe gemacht, sich in den verschiedensten Fachbereichen der Erndhrung
Osterreichweit zu vernetzen, um sich im Bereich der Fachdidaktik Ern&hrung in Lehre
und Forschung auszutauschen und weiterzuentwickeln.

So entstand der Osterreichische Referenzrahmen fur die Ernahrungs- und
Verbraucher*innenbildung (EVA). Dieser wurde erstmals 2008 publiziert und 2015 als
Neuauflage veroffentlicht (Buchner & Leitner, 2018).

Die Fuhrung eines privaten Haushalts ist mit einem Kleinunternehmen vergleichbar.
Dazu gehoren die Grundbedurfnisse wie Wohnen, Nahrung und Kleidung aber auch
das Regenerieren, der Wohlfuhlcharakter ist von bedeutender Wichtigkeit, um so
wiederum Arbeit fir die Gesellschaft leisten zu kénnen.

Zunehmend veranderte Lebens- und Arbeitsformen erfordern ein angepasstes
Konsumverhalten als auch einen verantwortungsbewussten Umgang mit vorhandenen

Ressourcen.

Essen und Trinken ist ein Grundbedurfnis eines jeden Lebewesens. Taglich wird der
Mensch mit Fragen um die Erndhrung konfrontiert. Ist die Erndhrung gesund? Macht
Zucker stuichtig? Kann zu viel Salz dem Korper schaden?

Wir leben in einer Uberflussgesellschaft. Uberall und rund um die Uhr sind
Lebensmittel verfugbar. Mit dem immer gro3er werdenden Lebensmittelangebot steigt

auch das Dilemma der Entscheidung, sich gesund und ausgewogen zu ernahren.

Gesunde Ernahrung beginnt in der Familie. Eltern dienen als Vorbilder. Viele von ihnen
bemihen sich, ihren Nachwuchs regelmallig zu bekochen und ihnen
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Erndhrungswissen zu vermitteln. Es gibt aber auch Kinder, denen dies fehlt und die

keine Erndahrungsfragen beantwortet bekommen (Kroker, 2021).

In der Ernahrungs- und Verbraucherbildung tbernimmt die Schule, ein Ort fur Bildung,
Lernen und Sozialisation, eine sehr wichtige Vermittlerrolle zwischen Schiler*innen
und der  strukturierten, aufeinander aufbauenden und  nachhaltigen
Auseinandersetzung mit der Erndhrung und dem Konsum. Dabei werden folgende
Lernfelder erwéahnt:

e Lernfeld ,Ernahrung des Menschen®

e Lernfeld ,Haushalt und Konsum®

e Zum Verstandnis von Allgemeinbildung

e Zum Verstandnis von Berufsbildung im Lernfeld Erndhrung

(Buchner & Leitner, 2018)

Das Referenzrahmen (Buchner & Leitner, 2018) beinhaltet drei unterschiedliche
Dimensionen:

e Den Inhalt (Themen)

e Die Handlung (Fahigkeiten)

e Das Anforderungsniveau

Die Inhaltsdimension beinhaltet wissenschaftliche Herangehensweisen und
Erhebungen sowie deren Ergebnisse in der Forschung. Das Unterrichtsfach
Haushaltsokonomie und Erndhrung ist eine anwendungs- und

handlungsorientierte Disziplin, das spiegelt sich auch im Feld Handlungsdimensionen
durch Denkfertigkeiten und Fahigkeitsbereiche wider. Die Erndhrungsbildung in der
Schule hat die Aufgabe, Schilertinnen dazu zu befahigen eigenstandige sowie
verantwortungsvolle Entscheidungen fir gesunde Erndhrung zu treffen und dieses
Wissen in den Erndhrungsalltag gesundheitsforderlich zu integrieren und
gesellschaftlich miteinzubeziehen.

(Buchner & Leitner, 2018)

Das Kompetenzmodell des Osterreichischen Referenzranmens (Buchner & Leitner,
2018) ist ein Kompetenzkatalog fur Ernahrungsbildung, welcher fiir die Primarstufe,
die Allgemeinbildung (Grundbildung) und die Berufsbildung beschrieben wird. Dieses
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Modell umfasst das Lernfeld ,Ernahrung des Menschen® sowie das Lernfeld ,Haushalt
und Konsum®, zu denen je funf Hauptkompetenzen formuliert werden, die wiederum in

je drei Teilkompetenzen untergliedert sind:

Ernéhrungsbildung:

EB1 — Das eigene Essverhalten reflektieren und bewerten.
EB2 — Sich vollwertig ernahren kénnen.

EB3 — Eine empfehlenswerte Lebensmittelauswahl treffen.
EB4 — Nahrung qualitatssichernd zubereiten.

EB5 — Ernéhrung gesund und nachhaltig.

Verbraucherbildung:

VB1 - Ein Bewusstsein Uber das eigene Konsumverhalten entwickeln.
VB2 — Konsumspezifische Informationen beschaffen und bewerten.
VB3 — Qualitatskriterien fir Konsum kennen und nutzen.

VB4 — Ressourcen verantwortungsbewusst managen

VB5 — Consumer Citizenship aktiv leben

(Buchner & Leitner, 2018)

Vor dem Hintergrund dieses Referenzrahmens soll die ,Sensorische Prifung als
fachspezifische Methode in der Erndhrungsbildung: ein erprobtes Unterrichtsbeispiel
fir die Sekundarstufe 1“ das Interesse der Schiler*innen an Sensorik wecken und
einen bewussten und nachhaltigen Umgang mit den eigenen Sinnen und den
Nahrungsmitteln ermgglichen.

In der sensorischen Prifung spiegelt sich die Inhaltsdimension EB1 — ,Einflisse auf
Ernahrungsgewohnheiten reflektieren®, mit der Teilkompetenz ,Die Bedeutung von

Genuss und Wohlbefinden erkennen.” wieder (Buchner & Leitner, 2018).

6.2 Problemstellung und State of the Art fur den didaktischen Teil

Im Laufe der Evolution hat der Mensch Sinnesorgane zur Wahrnehmung seiner
Umwelt entwickelt und diese an die entsprechenden Gegebenheiten angepasst.
Schon Neugeborene verfigen tber ein vollstandig entwickeltes Sinnessystem. Sie

mussen lernen, die Information von Umwelt- und Koérperreizen zu trainieren, welche
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nachhaltig durch Sehen, Riechen, Horen, Schmecken und Fihlen Einfluss auf die
Lebensqualitéat eines jeden Menschen nehmen (Frings & Miiller, 2014).

Unsere Sinne sind ein wichtiges Instrument bei der Verarbeitung von Informationen
der AuRenwelt in die Uberfilhrung zu unserer Innenwelt. All die Sinneseindriicke
werden zu einem Gesamtbild verknipft (sensorische Integration). Viele Menschen
nehmen ihre Umwelt als selbstverstandlich an, ohne dartuber nachzudenken, wie
differenziert die Sinneswahrnehmungen sind. Wohlbefinden fangt im eigenen Koérper

an. In jedem Lebensalter ist es wichtig und wertvoll seine Sinne zu schulen.

Es fallt immer wieder in der Schule auf, dass Schiler*innen die selbstzubereiteten
Speisen gemeinsam am Esstisch in der Schulkiiche, die mitgebrachte Jause in den
Pausen oder die vom Buffet erworbenen Snacks zwischendurch, teilweise hastig und
genusslos ,vertilgen®.

Durch den vermehrten schnellen Verzehr von Fast Food Gerichten und
gleichschmeckenden Fertigprodukten stumpft die eigene Geschmacksempfindlichkeit
ab. Damit diese Produkte wie Joghurt, Instant-Produkte, Softdrinks oder
Schnellgerichte, die die immerwahrende gleiche Geschmackserwartung der
Konsumenten erfillt, werden Lebensmittelzusatzstoffe (Uber 2500 hergestellte
Substenzen aus dem Labor), wie Farb- und Konservierungsstoffe, Verdickungs- und
SuRungsmittel oder Stabilisatoren und Emulgatoren versteckt hinter der Bezeichnung
“‘E- Nummern® zum Beispiel E:101 (Riboflavin) eingesetzt (Bundesministerium fur
Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz, 2020). Durch diese
Kunstaromen schmecken zum Beispiel Fruchtjoghurts, die vermehrt Gberdosiert sind,
immer gleich. Wenn zu viele dieser Nahrungs- und Lebensmittel zu sich genommen
werden, verliert sich der natirliche Geschmack und ein Suchtverhalten entwickelt sich
dorthin (Burghardt & Zirfas, 2016). Leider kennen Kinder immer weniger eine frische
Erdbeere, sondern vermehrt den kinstlichen Geschmack zum Beispiel eines
Erdbeerjoghurts.

Einerseits verlieren sich Geschmacksempfindungen durch kinstliche Aromazusatze,
anderseits gehen die Sinneswahrnehmungen im stressigen Alltag verloren. In der
lauten und hektischen Umwelt, sowie der vermehrte Konsum von sozialer Medien,
kommt es oft zu Reiziberflutungen. Die Ubertragenen Reize missen gut

aufgenommen und richtig verarbeitet werden, da sonst Wahrnehmungsstdrungen
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auftreten konnen zum Beispiel motorischen Entwicklungsverzdogerungen oder
Lernschwierigkeiten. (Wahrnehmungsstérung, 2017).

Wenn eine Storung der sensorischen Integration (SI) vorliegt unter anderem durch
Umweltverschmutzung, Reizuberflutung, Eltern haben selbst Sl und geben es an ihre
Kinder weiter, Krieg, oder &hnliches, kann sich dies in Konzentrations- und
Lernschwierigkeiten, Stoérungen der Korperwahrnehmung bei Schiler*innen
bemerkbar machen.

In einer vermehrt stressigen Welt werden die fett,- zucker- und salzreichen Fastfood-
und Fertiggerichte etc. schnell zu sich genommen und so verlieren die Menschen den

Bezug zur genussvollen und sinnlichen Gaumenfreude.

Im Unterrichtsfach ,Ernahrung und Haushalt® beschaftigt man sich mit diesem
Themenfeld und Erndhrungswissen wird vermittelt. Kochen ist ein kreatives Erlebnis,
das zur Entspannung beitragt, ohne Zusatz von Fertigprodukten oder Fast Food
Gerichten und dabei alle Sinne angeregt. Denn durch Zubereitung frischer
Lebensmittel werden beim Essen und Trinken natirliche und sinnliche Erfahrungen
gemacht. Die Schiler*sinnen lernen in einer Verkostung durch die verschiedensten
Methoden, Wahrnehmungen, Gefiihle, Gerliche durch ihre Sinne kennen, diese zu

sensibilisieren und bewusster und sinnlicher den Genuss zu erleben.

6.2.1 Didaktische Analyse

Nahrungszubereitung ist ein Erlebnis, denn es werden alle Sinne angeregt. Auch im
stressigen Alltag kann der Vorgang der Nahrungszubereitung eine Entspannung
sein. Wir alle essen mehrmals téaglich — nicht nur zum Stillen des Hungers. Es ist
auch eine pure Gaumenfreude, besonders dann, wenn alle finf Sinne eingesetzt
werden. Durch bewusstes Essen lernt man, die aufgenommene Information wird ans
Gehirn weitergeleitet und eine entsprechende Reaktion wird hervorgerufen. Die
eigenen Sinne lernt man besser kennen, entdeckt die grof3e Geschmacksvielfalt von
Lebensmitteln und deren Qualitdtsunterschiede, sensibilisiert auch seine
Wahrnehmung.

Zur Evaluation der Sensorischen Prufung werden den Schiler*innen der 4.Klasse
Sekundarstufe 1 Fragebdgen und Lebensmittel mit unterschiedlichen
Beschaffenheiten und Strukturen vorgelegt beziehungsweise serviert. Sie missen

25



durch ihre eigene subjektive Wahrnehmung die aufgetischten Lebensmittel bewerten,
beurteilen und/oder Charakterbeschreibungen abgeben.
Die Schule hat immer mehr eine Vorbildfunktion, daher ist es wichtig, sich als

Lehrperson dieser Verantwortung bewusst zu sein (Angele et al.,2021).
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6.2.2 Kompetenzen und Lernziele

Selbstwahrnehmung ist das Bewusstsein des eigenen Korpers und dessen
Sinnesverarbeitung, der eigenen Gefihle und sich angemessen auszudriicken. Die
Schuler*innen sollen die aufgenommene Sinneswahrnehmungen verbalisieren und mit
den eigenen Worten wiedergeben kdnnen. Somit wird das Wissen Uber Erndhrung
erweitert und sie lernen Offenheit und Neugierde gegeniber neuen und unbekannten
Lebensmittel zu entwickeln.

Nach der Nahrungsmittelbewertung der sensorischen Prifung sollen die Schilerinnen
in den weiteren Unterrichtsstunden dazu befahigt werden, zu ihren selbstzubereiteten
Speisen unter anderem beziglich Geschmack, Geruch und Aussehen ihre eigene

Beurteilung konstruktiv und kriteriengeleitet abzugeben.

6.2.3 Lehrplanbezug

Der Lehrplan schlief3t die Lerninhalte und Lernziele fur jeden Schultyp und fur jedes
Schuljahr mit ein. Ziel ist es, bei Bildungs- und Lernaufgaben im themenzentrierten
und handlungsorientierten Unterrichtsfach ,Erndhrung und Haushalt® in der
Sekundarstufe 1 nicht nur mit den Schiler*innen zu kochen, sondern auch die
Relevanz eines gesunden Lebensstils und die verantwortungsvolle Bewaltigung eines
privaten Haushalts zu vermitteln.

So wird im Themenbereich ,Haushalt und Gesellschaft* der Fokus auf Politik, Kultur,
Okonomie und Okologie sowie Soziales im privaten Haushalt fur die Allgemeinheit
gelegt.

Im Themenbereich ,Gesundheit und Bewegung“ wird beschrieben, dass die
Wahrnehmung und das Erleben beim Essen und Trinken sensibilisiert
beziehungsweise feinfuhliger werden soll.

Ein 0Okologisch, 6konomisch und gesundheitlich wertvoller Umgang mit natdrlichen
Ressourcen sowie Ressourcen im Haushalt und die Beziehung zu Geld und Guter,
Zeit und der physischen und psychischen Arbeitskraft, soll durch den Themenbereich
Verbraucherbildung und Gesundheit vermittelt werden (Bundesministerium fir

Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2022) .
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Ebenfalls ist im Lehrplan der Themenbereich ,Lebensgestaltung und Gesundheit”
(Bundesministerium fur Bildung, Wissenschaft und Forschung, 2022) verankert.
Dieser gilt als ein Aufgabenbereich, der in der Schule geleistet werden soll. Darunter
ist zu verstehen, dass durch verantwortungsvolles Verbraucherverhalten im Umgang
mit Nachhaltigkeit und der Nutzung von Ressourcen sowohl eine positive Kultur des
Zusammenlebens als auch eine gerechte Verteilung der Arbeit im Alltag und die
Entwicklung eines sozial- und gesundheitsvertraglichen Lebensstils erlangt werden

sollen.

Der Bildungsbereich beinhaltet unterschiedliche Themen wie ,Sprache und
Kommunikation“, ,Mensch und Gesellschaft, ,Natur und Technik®, ,Kreativitat und

Gestaltung®, sowie die Kategorie ,Gesundheit und Bewegung“ die wie folgt zitiert wird:

Gesundheit und Bewegung:

»,Grundregeln im Sicherheits- und Hygienemanagement anwenden;
ergonomische Erkenntnisse bei praktischen Arbeiten anwenden; sich den
Zusammenhang zwischen Erndhrungsgewohnheiten und Gesundheit
bewusst machen; Einblick in Mal3nahmen zur Prophylaxe
ernahrungsabhéangiger Erkrankungen gewinnen; gesundheitsforderndes
Verhalten und Verantwortung fur die eigene Gesundheit entwickeln; fir das
Wahrnehmen und Erleben beim Essen und Trinken sensibel werden;
okologische Erkenntnisse im Alltag nutzen.” (Bundesministerium fur Bildung,
Wissenschaft und Forschung, 2022, S. 108)

6.3 Prufzweck

Der Zweck der sensorischen Prufung ist, dass sich Schiler*innen neuen
Lebensmitteln und Geschmacksrichtungen gegeniber 6ffnen sollen und diese mit
ihren funf Sinnen erforschen, sowie vertraute Geschmacker durch einen Sinneswegfall
wiedererkennen. Vertrauen zur Prifperson ist hier sehr wichtig. Die Schiler*innen
lernen neue, ihnen vielleicht noch unbekannte Geschmécker zu entdecken und sich
besser auszudrticken, sowie ihren gustatorischen Horizont zu erweitern (Angele et al.,
2021).
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6.4 Prifmethoden und Wahl der Prifmethode fiir den Fachunterricht

Die Beurteilung von Lebensmitteln bei der Verkostung durch Erkennen, Prifen und

Bewerten erfolgt nach dem DIN Sensorischen Prufverfahren (DIN=Deutsches Institut

fur Normung, 10950 = Allgemeine Grundlagen der Sensorischen Priufung). Dieses

unterscheidet zwei Gruppen von Prifmethoden, die sich im Prufverfahren auch

durchmischen kdnnen:

Die objektive (analytische) und die subjektive (hedonische) Prifmethode.

Zu den objektiven Prufungen gehdren die:

Schwellenwertprifungen

Rangordnungsprufungen

o Zum Beispiel: ,Welches Joghurt hat dir am besten geschmeckt?“

Unterschiedsprifungen
o Zum Beispiel: Zwei Lebensmittelproben werden auf Erkennbarkeit,

Qualitat, Unterschied oder Ahnlichkeit gepriift.

Deskriptive (beschreibende) Prifungen
o Zum Beispiel.: Wie ist die Konsistenz.... cremig, fest, brockelig, ...
o Zum Beispiel.: Beschreibung der eigenen Wahrnehmung von Aussehen,
Geruch, Geschmack, Konsistenz/Textur, ...
Zu den subjektiven Prifmethoden gehdren die:
- Akzeptanztests
- Beliebtheitstests
o Zum Beispiel.: Welches Produkt von der Testperson bevorzugt wird.
o Zum Beispiel.: Subjektive Wahrnehmung durch ,gut® oder ,schlecht"
definiert.
(Derndorfer, 2012)

Die sensorische Analyse wird in sechs Stufen laut DIN 10950 differenziert:
1 Stufe: Aufnehmen (Empfangen)

2 Stufe: Bewusstwerden (Erkennen)

3 Stufe: Behalten (Merken)

4 Stufe: Vergleichen (Einordnen)

5 Stufe: Wiedergeben (Beschreiben)
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6 Stufe: Beurteilen (Bewerten)
(Fricker, 1984)

Es muss zwischen einer analytischen Prifmethode, die zu den standardisierten
Bedingungen zahlt, und einer hedonischen Prifmethode unterschieden werden. Das
bedeutet, dass die analytische Prifung in einem Sensoriklabor unter geschultem
Personal und durch geschulte Tester*innen stattfindet, wahrend die hedonische
Methode an unterschiedlichen Orten, zum Beispiel zu Hause, auf der Stral3e oder
wie in dieser Arbeit in der Schulkiiche, ohne geschulte oder ausgebildete

Tester*innen durchgefihrt werden kann (Derndorfer, 2012).

Bei der sensorischen Prifung in der Schulkiiche, die als Prifraum zur Verfiigung steht,
kommt die hedonischen Prufmethode zum Einsatz, wobei der Seh-, Geruchs-,
Geschmacks- und der Gehdorsinn unterschiedlich oder gleichzeitig eingesetzt werden.
Der Tastsinn kann und darf je nach Bedarf hinzugezogen werden. Bei der hedonischen
Prufung kénnen sich die Personlichkeit der Testperson, sowie der kulturelle und der
soziale Einfluss auf das Ergebnis auswirken (Frede, 2010).
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6.5 Stundenbild/Unterrichtsverlauf

Zeit Unterrichts- Lernziel Unterrichts- und | Materialien
phasen Sozialformen
10 Initialphase Hinfihrung durch die Lehrperson, Gesprachsimpuls an die Plenum
Minuten Schiler*innen: ,Was ist Euch beim Essen wichtig?“
Sammeln von Antworten (wahrscheinlich der Geschmack?).
Erklarung zur Durchfiihrung der sensorischen Prifung.
80 Aktions- 1. Essen mit und ohne Finger- Lebensmittel erkennen, Stationenbetrieb | Bananen
Minuten phase beurteilen und beschreiben: Einzelarbeit

Ziel dieser Methode ist: Mittels Tastsinnes (taktiler Sinn)
kénnen die Schuiler*innen zum Beispiel den Reifegrad und
die Konsistenz des Obstes erkennen und beurteilen, ob es
genielRbar ist oder nicht. Mit Besteck werden andere
Sinnesorgane eingesetzt.

2. Verkostung mit und ohne Nasenklammer von drei
verschiedenen Obstsorten:

Ziel der Methode ist: Verkostung, ohne zu riechen, lasst den
Geschmack im Mund verféalschen beziehungsweise

kommt es gar nicht zu einer Geschmacksbildung. Riechen
und Schmecken sind eng miteinander verbunden. Wer nicht
riecht, kann kaum bis gar nichts schmecken.

3. Verkostung von Natur- und Fruchtjoghurt

Ziel der Methode ist es, den Geschmack von Zucker und
Frucht zu erkennen, beschreiben und zu differenzieren. Wie
ein Lebensmittel riecht, schmeckt und sich anfihlt, sind
wichtige Informationen dahingehend, ob es auch geniel3bar
ist.

Stationenbetrieb
Einzelarbeit

Stationenbetrieb
Einzelarbeit

Weintrauben,
Mandarine und
Ananas

Unterschiedliche
Joghurtsorten
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4. Verkostung von unterschiedlichen flissigen
Apfelprodukten

Ziel der Methode ist: Die Optik eines Getranks vermittelt
einem den ersten Eindruck und auch schon die erste
Vorstellung, wie das Getrank schmecken wird. Doch was
passiert, wenn das Getrank aufgrund eines schwarzen
Glases nicht auf den ersten Blick erkennbar ist? Gibt es eine
Geschmacksvorstellung oder Geschmacksenttauschung,
zum Beispiel beim Verkosten eines Saftes, beziehungsweise
wie wirkt sich diese aus, wenn die Glasfarbe verdunkelt ist?

5. Verkostung einer unreifen (gelb-griinen) und einer
reifen (gelb-braunen) Banane

Ziel dieser Methode ist es, nicht nur den sensorischen,
sondern auch den erndhrungsphysiologischen Hintergrund
zu verstehen. Eine gelb-griine Banane beinhaltet mehr
Stéarke (Polysaccharide, langfristige Energiereserven) und ist
reich an Kalium und Magnesium.

Eine gelb-braune Banane hat einen hohen Anteil an
Einfachzucker (Fruchtzucker und Glukose) und ist ein
schnellerer Energielieferant, da sie durch den Reifeprozess
mehr Mono- und Disaccharide beinhaltet.

6. Verkostung von weil3em und blau eingefarbtem
Schlagobers mit Heidelbeeren und Reaktion darauf

Ziel dieser Methode ist: Farben haben einen grof3en Einfluss
auf unsere Geschmacksempfindungen. Womit wird die blaue
Farbe assoziiert? Rote Farbung wird als suf3, grine Farbung
als unreif und blaue Farbe wird mit Gefahr verbunden.

Stationenbetrieb
Einzelarbeit mit
Unterstltzung
einer
Stationsgehilfin
oder eines
Stationsgehilfen

Stationenbetrieb
Einzelarbeit

Stationenbetrieb
Einzelarbeit

Unterschiedliche
Apfelsafte
(handelsublich
und
selbstgepresst)

Bananen in
unterschiedlichen
Reifestadien

Heidelbeeren
werden mit
weildem
Schlagobers und
mit blau
gefarbtem
Schlagobers
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10
Minuten

Schlussphase

7. Blindverkostung von Obst in verschiedenen
Verarbeitungszustanden

Ziel dieser Methode ist: Die verschiedensten
Zubereitungsarten desselben Lebensmittels weisen in dieser
Station unterschiedliche Konsistenzen und
Geschmacksnoten auf. In der Blindverkostung entféllt der
erste Eindruck und weitere Sinne werden aktiviert. Ebenfalls
wird die Reaktion auf Apfelessig getestet.

Die Schiler*innen haben im Anschluss an die Verkostung die
Moglichkeit, ihre Eindricke und Wahrnehmungen durch
einen eigens erstellten Feedbackbogen auszudricken und
zu dokumentieren. Auftretende Fragen oder Probleme
werden je nach Zeitmanagement in dieser oder in der
nachsten Einheit in der Gruppe besprochen.

Einzelarbeit und
Plenum

zumVerkosten
serviert.

Apfelkompott,
Apfelmus und
frischer Apfel
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6.6 Beschreibung der Arbeitsmaterialen (hier: Lebensmittel) fir den Unterricht

6.6.1 Die Banane

Die Banane, die mit einem Bananenkonsum von 14,2 kg pro Kopf der ¢sterreichischen
Bevoélkerung, nur knapp hinter dem Verzehr von Apfeln mit 19,2 kg pro Kopf liegt
(Statista, 2023), ist reich an essenziellen Mineralstoffen. Die Sidfrucht beinhaltet
besonders viel Kalium und Magnesium, die wichtige Funktionen fur den Muskel- und
Nervenaufbau Ubernehmen und daher nicht nur fir Sportler*innen als bedeutende

Energielieferanten dienen (Hamann, 2022; Polunin, 1997).

6.6.2 Der Apfel und dessen Produkte

Der Apfel ist ein Kernobst und gehort zur Familie der Rosengewéachse (Rosaceae).
Seine grol3e Auswahl von stf3 bis herb, die ganzjahrige Verfugbarkeit mit einer Ernte
(Friedrich, 1990) von Sommer bis in den Frihling des néchsten Jahres, machen ihn
zu der beliebtesten Obstsorte der Osterreicher*innen.

Ein Apfel besteht aus ca. 85% Wasser, er beinhaltet viel Vitamin A, B und C, sowie
wichtige Mineralstoffe wie Eisen, Kalium und Magnesium (Halden, 1952). Zudem
besitz die Frucht einen geringen Energiegehalt von ca. 50 kcal pro 100g
(Bundesministerium fur Soziales, Gesundheit, Pflege und Konsumentenschutz ,
2023).

Laut Statistik Austria gab es in Osterreich im Wirtschaftsjahr 2020/2021 einen Konsum
von 19,2 Kilogramm Apfel pro Kopf (Statista, 2023).

Zur Haltbarmachung von Apfeln eignet sich besonders gut das Einkochen von
Apfelmus oder Apfelkompott (Ebermann & Elmadfa, 2011). Zudem unterscheiden sie

sich in der Verarbeitung und in ihrer Konsistenz:

o Apfelkompott (Herstellung aus eigener Apfelernte 2021)

Leider haltet sich die Knackigkeit und Frische bei den Apfeln nicht allzu lange, oder zu
viele Apfel wurden eingekauft und drohen zu verschimmeln. Daher ist es ratsam
genielRbares, aber vielleicht schon verschrumpeltes Obst einzukochen — also haltbar
zu machen. Ein Kompott besteht aus ganzen oder geteilten Frichten, welche zuerst
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durch Hitze sterilisiert als gleich in Glaser gefullt und dadurch hermetisch abgedichtet
sind. Demzufolge bleibt das Lebensmittel langer haltbar (Ebermann & Elmadfa, 2011).
Zu den Klassikern der Osterreichischen Nachspeisenkiiche kann unter anderem
eindeutig der Kaiserschmarrn oder die Palatschinken gezahlt werden (Osterreich
Spezialitaten, 2022), dazu wird meist traditionell Apfelkompott oder Apfelmus als
Beilage serviert. Besonders aromatisch schmeckt das Kompott, wenn das Obst selbst
gepfluckt wurde, beziehungsweise die Herkunft der Apfel bekannt ist. In diesem Fall
kamen die Apfel fur die Verkostung aus dem Sudburgenland, die eigenhandig
geerntet, sowie sorgfalltig von der Obstpresserei in Stegersbach zu triiben Apfelsaft

verarbeitet wurde (Trummer Fruchtsafte, 2023).

e Apfelmus (Herstellung aus eigener Apfelernte 2021)

Im Gegensatz zum Kompott ist ein Mus eine homogene, dickbreiige, meist aus
schrumpeligem oder eingedriicktem Obst, wie unter anderem Apfeln oder Birnen,
welches mit Wasser, Zucker, Zitrone zwecks Farberhaltung und Zimt nach Geschmack
zuerst eingekocht, anschlieRend puriert und letztlich in Glaser abgefullt und luftdicht

verschlossen wird (Lebensmittelwarenkunde, 2023).

e Apfelsaft klar (handelstblich)

Der Apfelsaft gehort zu den beliebtesten Fruchtsaften in den westlichen Landern. Bei
der Herstellung von Apfelsaft werden die reifen Apfel gewaschen, verlesen (unreife,
faule und schimmlige Apfel werden aussortiert), zu Maische (Zerkleinern der Frucht)
gemahlen, gepresst, gefiltert, pasteurisiert und abgeflllt (Sttckler, 2009).
Pasteurisieren ist ein kurzzeitiges Erhitzen von Lebensmitteln, dabei werden viele
Mikroorganismen und Krankheitserreger abgetottet, sodass die Lebensmittel dadurch

langer haltbar gemacht werden kénnen (Osterreich isst informiert, 2021).

Klarer Apfelsaft ist ein gepresster, naturtriber Saft, dem folglich die Schwebstoffe aus
dem Fruchtfleisch entzogen wurden, sodass er dadurch klar wird. Wenn allerdings die
Schwebstoffe rausgefiltert wurden, fehlen dem von Natur aus triben Saft die

ernahrungsphysiologisch ginstigen Inhaltstoffe, sogenannte Polyphenole oder auch
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gesundheitsforderliche sekundare Pflanzenstoffe, die Herz- Kreislauferkrankungen

und Krebsentstehungen vorbeugen kdnnen (Widhalm, 2005).

e Apfelsaft naturtriib (handelstblich)

Apfelsaft ist beim Pressen, wie schon erwéhnt, immer trub.

Naturtribe Apfelsafte sind nach dem Pressen ungefilterte Séafte, die mehr Polyphenole
(sekundare Pflanzenstoffe) enthalten als klare Apfelsafte.

(Majchrzak & Binder, 2008)

e Apfelsaft naturtriib (aus eigener Apfelernte 2021)

Aus den im Frihherbst 2021 selbst geernteten Bio-Apfeln wurde das Obst bei
Fruchtsaftmacher Trummer in Stegersbach gepresst und pasteurisiert (Trummer
Fruchtsafte, 2023). AnschlieBend wurde der pasteurisierte Saft in 1I-Flaschen abgefillt
und gelagert. Bei frisch hergestelltem Apfelsaft setzen sich nach einiger Zeit,
Trubstoffe am Boden der Flasche ab, sodass ein Bodensatz entsteht und der Saft
klarer wird. Beim Schiitteln der Flasche verteilen sich die Stoffe wieder.

e Apfelessig

Essig ist ein sauerlich schmeckendes und Jahrtausende altes Wirz- und
Konservierungsmittel, dem durch Zugabe von Friichten, zum Beispiel Apfeln, ein
suBBlicher Geschmack verliehen wird. Es gibt den Garungsessig (doppelte
Fermentation), den Saureessig und die Essigessenz (Osterreichisches
Lebensmittelbuch, 2014).

Bei der Herstellung von Apfelessig werden zwei natlrliche Garungsprozesse
durchlaufen. Im ersten Schritt wird der Zucker durch Zugabe von Germ (Hefe) zuerst
in Alkohol und dann im zweiten Schritt durch die Beigabe von Essigsaurebakterien
(Acetobacteraceae), der sogenannten ,Essigmutter” zur Essigsaure umgewandelt
(Stuckler, 2009). Das beliebte Hausmittel gibt es unter anderem als Tafel-, Wein-, oder
Obstessig. Es verfeinert nicht nur Speisen in der Kiche, sondern kann auch als
Putzmittel (Entkalker) eingesetzt werden (Stadt Wien, 2023).
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6.6.3 Die Weintraube

Weintrauben werden tberall dort angebaut, wo es warm ist. Sie gehéren in Osterreich
zu den beliebtesten Obstsorten, sie zahlen botanisch zur Familie der Rebengewéachse
(Vitaceae) und einheimische Trauben werden von August bis November gelesen
(geerntet). Farblich werden Weintrauben in helle (gelbe, weil3e, grine) und dunkle
(blaue, blauschwarze, rote) Friichte eingeteilt, wobei es kaum geschmackliche
Unterschiede zwischen den hellen und den dunklen gibt. Rote Trauben haben im
Gegensatz zu den weil3en eine dickere Schale. Je reifer die Frucht, desto mehr
Fruchtzuckeranteil beinhalten beide Sorten, die in der Zusammensetzung der
Inhaltstoffe sehr wohl voneinander abweichen. Die roten Weintrauben haben einen
hoéheren Farbstoffanteil (Flavonoid) gegenuber den weillen Weintrauben
(Gesundheit.gv.at, 2022), dennoch beinhalten sie alle sekundare Pflanzeninhaltsstoffe
(Plfanzenforschung, 2010), sodass beiden Sorten gesundheitsférdernde
Eigenschaften nachgesagt werden, wie zum Beispiel, eine positive Auswirkung auf
das Herz-Kreislauf-System (Lamuela-Raventos, 2017). Durch kinstlich herbeigefuhrte
Parthenokarpie (Jungfernfrichtigkeit) entstehen Weintrauben, die keine Kerne
enthalten (Wikipedia, 2023). Bei einer alkoholischen Garung entsteht im Zuge des
Herstellungsprozesses der Wein und die daraus gewonnenen Traubenkerne werden

zu Traubenkernél gepresst (Gesundheit.gv.at, 2023).

6.6.4 Die Birne

Die Birne zahlt so wie der Apfel botanisch zur Familie der Rosengewachse (Rosaceae)
und gehort zum Kernobst. Auch diese Frucht enthélt erndhrungsphysiologisch
wertvolle Inhaltsstoffe, wie z.B. Vitamine (Vitamin C und K), Mineralstoffe und
Spurenelemente (Magnesium, Phosphor, Kalzium und Kalium). Ihr positiver Einfluss
auf den Korper starkt das Immunsystem. Ebenso sorgen Birnen durch einen héheren
Anteil an wasserloslichen Ballaststoffen (Pektin) und durch weniger Fruchtsaure als in

einem Apfel, flr eine bessere Verdaulichkeit (Oberbeil & Lentz, 1999).
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6.6.5 Die Ananas

Botanisch betrachtet, gehdrt die Ananas, die urspriinglich aus Stdamerika stammt,
zur Familie der Bromeliengewachse (Bromeliaceae) und umfasst acht Arten. Diese
warmeliebenden Pflanzen sind epiphytisch, was bedeutet, dass sie zum Beispiel auf
Baumen als Aufsitzerpflanzen wachsen. Die Ananas wachst jedoch terrestrisch, also
am Boden. Die Ananas ist kalorienarm (pro 100 g ca. 50 Kalorien), reich an Vitamin C,
sowie an Mineralstoffen (u.a. Magnesium, Kalium, Phosphor und Kalzium) und
Spurenelementen (u.a. Eisen, Zink, Jod) Diese exotische Frucht gilt als
stimmungsaufhellend und hat positive Effekte bei Krebs-, Herz- und

Kreislauferkrankungen (Simonsohn, 1998).

Sie enthédlt das Eiweil3 spaltende Enzym Bromelin, welches die Durchblutung
beglnstigt, als auch als entzindungshemmend und verdauungsfordernd gilt.
Empfohlen wird, die Ananas immer frisch zu verzehren, zum Beispiel in Obstsalat, zu
Cocktails oder in Speisen mit Meeresfriichten, Fisch oder Gefliigel zu servieren, um
enzymatisch aktiv zu bleiben (Oberbeil & Lentz, 1999). Dosenfriichte verlieren ihre
gesundheitliche Wirkung und kénnen durch den hohen Zuckerzusatz (Saccharose),
sogar als gesundheitsbedenklich bezeichnet werden (Simonsohn, 1998). Wenn sich
beim Verzehr einer frischen Ananas ein Kribbeln oder Brennen auf der Zunge und im
Mundbereich bemerkbar macht, so liegt (vermeintlich) keine allergische Reaktion vor,

sondern dies wird vom Enzym Bromelin ausgeldst (Zentrum der Gesundheit, 2023).

6.6.6 Das Joghurt

Ein Joghurt ist ein Sauermilchprodukt, das aus fermentierter Milch, durch nattrlich
vorkommende Milchsaurebakterien oder durch deren Zugabe, hergestellt wird. Der
Geschmack eines Joghurts, ob es mild oder sauer schmecken soll, hangt von dem
Stamm der Bakterien (zum Beispiel: Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus lactis) und dessen Kombinationen ab (Ebermann & Elmadfa,
2011).

Ein natirlicher Prozess bei Joghurts ist die Synérese, die die Trennung von Jogurt und
Molke, die sich als weildlich-gelbliche Flissigkeit oben absetzt, in einem

handelsiblichen  Joghurtbecher hervorbringt. Dieser Vorgang wird durch

38



Verdickungsmittel weitgehend verhindert (Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH,
2017).
Joghurtsorten gibt es in den unterschiedlichsten Fettgehaltsstufen:
= Vollmilchjoghurt mit natirlichem Fettgehalt von mindestens 3,5% Fett.
= Fettarmer Joghurt mit 1,5- 1,8% Fett.
= Jogurt aus entrahmter Milch beziehungsweise Magermilchjoghurt mit
héchstens 0,3% Fett.
= Sahne- beziehungsweise Rahmjoghurt von mindestens 10% Fett.
(Rimbach, Moéhring, & Erberdobler, 2010)

AuBerhalb der Joghurterzeugnisse gibt es die Milchmischerzeugnisse, zu denen auch
das Fruchtjoghurt oder das Trinkjoghurt zahlen und denen die unterschiedlichsten
Zusatzstoffe, wie unter anderem Frichte, Zucker oder Bindemittel zugesetzt werden
(Rimbach, M6hring, & Erberdobler, 2010).

Joghurtsorten mit den unterschiedlichsten Frischfruchtanteil im Fertigprodukt:
= Fruchtjoghurt oder Joghurt mit Friichten mit mindestens 6% Frischfruchtanteil.
= Joghurt mit Fruchtzubereitung mit mindestens 3,5% Frischfruchtanteil.
= Joghurt mit Fruchtgeschmack mit weniger als 3,5% Frischfruchtanteil.
(Rimbach, Moéhring, & Erberdobler, 2010)

6.6.7 Die Heidelbeere

Die Heidelbeeren, auch Blaubeeren genannt, sind suR3-sauerlich und botanisch
betrachtet Heidekrautgewachse (Ericaceae), die grof3tenteils auf der Nordhalbkugel
auf kleinen zirka 50 cm hohen Strduchern auf sauren bis moorigen Bdden unter
anderen im Wald und auf der Heide wachsen. Die kleineren Friichte (Fruchtfleisch und
Haut blau), geerntet zwischen Juli und September, haben meist wesentlich mehr
Aroma und beinhalten mehr Vitamin C als die groR3eren Kulturheidelbeeren (Haut blau,
aber Fruchtfleisch hell bis durchsichtig), die das ganze Jahr hindurch als Importware
zu uns in den Handel kommen (Lieberei & Reisdorff, 2007). Erndhrungsphysiologisch
sind es kalorienarmen Frichte, die viel Wasser beinhalten, reich an Vitamin C, Eisen
und Ballaststoffen sind.
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Unter anderem kénnen Anthocyane (wasserldsliche farbgebende Pflanzenfarbstoffe)
gegen Herz- und Kreislaufkrankheiten vorbeugen und Tannin (Gerbstoffe), die eine
krebshemmende Eigenschaften aufweisen, vor Entziindungen schitzen, als auch das

Wachstum von Bakterien reduzieren (Oberbeil & Lentz, 1999).

6.6.8 Das Schlagobers

Bei der Herstellung von Schlagobers wird zu Beginn die Rohmilch, eine unbehandelte
Milch von Nutztieren, zentrifugiert und es entstehen Magermilch, Rahm und Obers (in
Deutschland Sahne genannt). Obers und die Sahneerzeugnisse missen einen
Fettgehalt von mindestens 10% aufweisen. Durch Rickmischung von Magermilch und
Rahm entscheidet der Fettgehalt, welches Rahmprodukt daraus entstehen wird
(Rimbach, M6hring & Erberdobler, 2010).

Das Obers weist eine dickflissige Konsistenz und eine weil3gelbliche Farbe auf und
muss noch mit einem Schneebesen oder einem Handmixer aufgeschlagen werden,
bis eine luftige, cremige Masse — das Schlagobers — entsteht. Das Schlagobers,
welches einen sehr vollmundigen und fettigen Geschmack besitzt, kann in der Kiiche
sowohl fir herzhafte Speisen oder Saucen als auch in Kombination mit Eis oder fur

su3e Gerichte, zum Beispiel fur Torten, verwendet werden.

BUNTE SCHLAGSAHNE
Klassische Anwendung

»Fur bunte Schlagsahne sollte man fur schéne bunte Sahne vorab ca. 1 EL der Sahne
beiseite nehmen und darin das Farbpulver auflésen. Dann schlagt man den Rest der
Sahne 2/3 steif und gibt dann die gefarbte Sahne hinzu und schléagt die Sahne bis zu
Ende. Gibt man die Farbe direkt am Anfang in die komplette Sahne, wird die Sahne
nicht richtig steif. Wenn man aber die Farbe erst am Ende hinzugeben wirde, wirde
die Sahne wieder in sich zusammenfallen.“

(eatarainbow, 2021)
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6.6.9 Die Lebensmittelfarbe

Eine Lebensmittelfarbe ist ein Lebensmittelzusatzstoff, der den unterschiedlichsten
Lebensmitteln beigemengt wird, um diese anschaulicher und farbenprachtiger wirken
zu lassen. Dieser dekorative Effekt dient auch zur Téauschung der
Konsumentenvorstellung (DLG-Expertenwissen, 2017). Durch die verschiedensten
Farben bringt der Mensch damit auch bestimmte Geschmaécker in Verbindung, sodass
sie Auswirkung auf die Wahrnehmung der Aromen in beispielsweise Suf3speisen
haben.

Lebensmittelfarben haben einen natirlichen (in den Pflanzen) oder einen
synthetischen Ursprung. Handelsibliche Lebensmittelfarben werden unter anderem
zum Farben von Torten, Getranken oder Desserts verwendet (Chemie.de, 1997-
2023).
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Ill. Empirischer Teil: Ein erprobtes Unterrichtsbeispiel fur die Sekundarstufe |

7. Forschungsdesign zum empirischen Tell

Schiler*innen soll bewusst werden, wie wichtig die Sinne fur den Alltag sind. Ganz
besonders intensiv werden die Sinne, ob bewusst oder unbewusst, beim Essen und
Trinken eingesetzt. Hier gibt es ein Zusammenspiel von allen Sinneseindriicken und
so wird entschieden, ob etwas schmeckt oder nicht schmeckt. Leider wird in der
Gesellschaft vermehrt nur darauf geachtet, dass der Hunger gestillt oder sogar dartiber
hinaus gegessen wird. Um Speisen weniger zu schlingen und mehr genieRen zu
kénnen, muss den Schiler*sinnen ein Bezug hergestellt und die Sinne mussen
»=aufgeruttelt” werden.

Mit einer Verkostung mit allen Sinnen soll ein Zugang zur Vielfalt der Lebensmittel
hergestellt werden. Die Schiler*innen lernen, wie sie ihre Sinne bewusster einsetzen,
sie sich selbst reflektieren und worauf sie in Zukunft bei der Nahrungsaufnahme achten

sollen.

Bei der ,Sensorische Priufung als fachspezifische Methode in der Ernahrungsbildung:
ein erprobtes Unterrichtsbeispiel fur die Sekundarstufe 1“ handelt es sich um eine
Masterarbeit an der Universitdt Wien, bei der die Teilnehmer*innen Schiler*innen
unter der Volljahrigkeitsgrenze sind. Nach der Zustimmung durch die Direktion wird
daher eine Einwilligungserklarung des Erziehungsberechtigten fur die Verkostung
bendtigen. In dieser wird ebenfalls vorab geklart und festgehalten, ob es bei der
Schuler*in oder dem Schiler, zu wissentlichen Allergien, Lebensmittelintoleranzen
oder Unvertraglichkeiten gegenuber dem, zur Verkostung verwendeten, Lebensmittel
besteht (Angele et al., 2021). Diese im Vorhinein erstellte Erklarung, wird mit einer
Datenschutzerklarung an jeden Schiler und jeder Schilerin der vierten Klassen sechs
Wochen vor der Verkostung ausgegeben.

Der zweite Abschnitt der Arbeit beschreibt die relevanten Begrifflichkeiten der
Sinneswahrnehmung (siehe Kapitel 5) und die theoretischen Grundlagen (siehe
Kapitel 6) mit den verwendeten organischen Arbeitsmaterialien (siehe Kapitel 6.6). Im
dritten Abschnitt, dem empirischen Teil, werden die Vorkehrungen bis zur
Durchftihrung, die Durchfiihrung selbst im Stationenbetrieb und die Schritte bis zur

Datenauswertung dargelegt.
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Es erfolgten qualitative Erhebungen einer sensorischen Prufung in Form einer
Verkostung in der Schulkiiche im Fachunterricht ,Erndhrung und Haushalt® in zwei
hintereinander folgenden Unterrichtseinheiten zu je 50 Minuten ohne Pause. Somit
erfolgt die Verkostung in 110 Minuten. Die Ergebnisse werden ausgewertet, relfektiert

und zur Beantwortung der Forschungsfragen in Kapitel 8 herangezogen.

7.1 Zielgruppe

Die Zielgruppe zur fachdidaktischen Entwicklungsforschung (Erprobung eines
kriteriengeleitet entwickelten Lernarrangements fir die Durchfiihrung einer Verkostung
im Unterricht mittels Stationenlernen) umfasst Schiler*innen von drei 4. Klassen einer
Mittelschule. Es konnen mindestens sieben aber hochstens 14 Schiler*innen
teiinehmen, da es sonst zu zeitlichen Herausforderungen und organisatorischen
Problemen fuhren kann.

Geplant wird die Verkostung an zwei Tagen, in zwei aufeinander folgenden
Unterrichtseinheiten, sodass sieben Stationen von maximal sieben Schiler*innen als
Testpersonen pro Verkostung besetzt werden. Dabei kommt es auch auf die
teiinehmende Schiler*innenanzahl an. Bei unerwarteten Mehranmeldungen wird
dementsprechend agiert und folglich die Gruppen als auch die Tage zur Erprobung

der sensorischen Prufung erweitert.

7.2 Sensorische Prifung im Unterricht

In vielen Bereichen wird die sensorische Prifung angewendet. Unter anderem ist es
in der Lebensmittelproduktion und der Lebensmitteltechnologie unerlasslich, dass
Produkte zu Entwicklung, Weiterentwicklung, Qualitatsmanagement, Marktkontrolle
oder Marketing sensorischen Prifungen unterzogen werden (Jacob, Oehlenschlager,
& Schneider-Hader, 2011). Dem Endverbraucher dient die Uberpriifung mit allen
Sinnen im Supermarkt beim Einkaufen als Hilfsmittel sowie zur Kaufentscheidung und
gibt Aufschluss Uber Frische und Qualitat eines Lebensmittels.

Im privaten Haushalt finden, ob bewusst oder unbewusst, sensorische Prifungen der
Lebensmittel mit allen Sinnen, bei der Versorgung, zur Zubereitung, oder vor dem
Verzehr weitestgehend statt.
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Ein weiteres Feld, in dem sich sensorische Prifungen verwirklichen lassen, ist der

Bereich Schule.

7.3 Datenerhebung — Durchfiihrung einer Verkostung im Fachunterricht

Die Datenerhebung erfolgt durch eine Verkostung im Unterricht mittels Fragebtgen
und einem Feedbackbogen zum Ablauf der Verkostung im Unterricht. Es werden
Schiler*innen von drei 4. Klassen einer Mittelschule an der sensorischen Priifung
teilnehmen, die in Form einer Stationenarbeit organisiert ist.

Geplant wurde eine Klasse der achten Schulstufe zur Durchfiihrung der Verkostung.
Da es aber in jeder Klasse nur zwischen drei und funf Anmeldungen bis zum Termin
der Frist gab, wurden alle Klassen zur Verkostung eingeladen. Somit wird die
Verkostung von drei Klassen, an drei bis vier Tagen, innerhalb von 14 Tagen,
stattfinden. Hinzu kommt, dass am Tag der Verkostung der jeweiligen Klasse,
Schiler*innen die unterschriebenen Erklarungen nachreichten und sich so die
Teilnehmer*innenanzahl erhohte, jedoch nicht Uber die Maximalanzahl von 14
Schiler*innen pro Verkostungstag. Diese Maximalanzahl ist aufgrund raumlich-
organisatorischer Rahmenbedingungen einzuhalten. Dadurch, dass die Schulkiiche
noch von einer weiteren Mittelschule genutzt wird, war unklar, ob der bestehende
Aufbau in der Schulkiiche Uber diesen Zeitraum bestehen kann. Nach Ricksprache
mit dem Direktor der anderen Mittelschule, bestétigte sich, dass der Aufbau der

Stationen Uber diese Zeitspanne von 14 Tagen bestehen bleiben kann.

Im Folgenden werden die Entwicklung der Planungen der Verkostung im Unterricht
von den ersten Planungsschritten, Uber die Konkretisierung und den Testdurchlauf bis
hin zur Durchfihrung der Verkostung mit den ausgewahlten Klassen detailliert

dargeleqgt.

7.3.1 Erste Planungen

Zu Beginn der Arbeit wurden Literatur- und Internetrecherchen durchgefuhrt. Mit der
Zeit akkumulierten sich Ideen und Plane, die immer wieder angepasst oder erweitert

wurden.
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Die sensorische Prufung soll mit Schuler*innen aus der 4. Klasse in der Schulkiiche
an zwei aneinander folgenden Unterrichtsstunden zu je 50 Minuten ohne Pause
stattfinden. Diese besitzt drei Kochkojen und einen von der Schulkiiche angrenzenden

und abgetrennten Speiseraum.

Offene didaktisch-methodische Fragen waren zu diesem Zeitpunkt: Wie viele
Stationen sind in diesen beiden Unterrichtstunden machbar?, Wie viele Schiler*innen
kénnen ungehindert die sensorische Prufung gleichzeitig in der Schulkiche
durchfiihren?, Welche Malnahmen sind nétig, um hygienisch und mit guter
Entnehmbarkeit der Proben zu arbeiten?, Welche Prifmethoden und Arten von
Stationen sind bei der Verkostung sinnvoll, lehrreich und umsetzbar — Blindverkostung,
Riechstation, Kosten und Vergleichen?, Was muss alles beachtet werden, um einen
zeitlich reibungslosen, organisatorisch guten und sauberen Ablauf zu erzielen?, Wie
soll der Anleitungsbogen erstellt werden, damit sich die Schiler*innen ohne Hilfe einer
weiteren Person in der Station zurechtfinden?, Wie soll der Fragebogen aufgebaut
sein, damit so viele Informationen wie mdglich daraus erlesbar sind? Die Verkostung
findet im Winter statt und die Auswahl der zu verwendenden Obstsorten und
verkostbaren Lebensmittel miissen sich dem Anpassen. Daher die Uberlegung:
Welches Nahrungsmittel eignet sich fir die Verkostung und welche Lebensmittel sollen

tatsachlich zum Einsatz kommen?

Je nach der anwesenden Gesamtschiler*innenanzahl, gibt es in jeder Station eine
Testperson (ein/e Schiler*in, die die Verkostung an der Station gemal3 Arbeitsauftrag
durchfiihrt) und eine(n) unterstiitzende Schiler*in. Somit wird jede Prifstation von ein
bis zwei Personen besetzt werden. Die Fachlehrerin sowie eine schulexterne
Lehrperson sind immer im Raum, wenn Unterstitzung bendtigt wird. Eine weitere
schulinterne Lehrperson wird die Schiler*innen zeitweise beobachten und den
Beobachtungsbogen, welcher zuvor erstellt wurde, ausfillen.

Bevor die Degustation der Lebensmittel stattfindet, erhalten die Schiler*innen neben
einer schriftichen Einwilligungs- und Datenschutzerklarung ausfuhrliche mundliche
Informationen Uber den Ablauf, woraus diese Verkostung besteht. Au3erdem wurden
mdogliche Nahrungsmittelallergien oder Nahrungsmittelunvertraglichkeiten gegentuber

den zu verkostenden Lebensmitteln abgeklart und die Teilnehmenden informiert, dass
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sie die Verkostung jederzeit, ohne Angaben von Griinden und ohne Konsequenzen fur

den weiteren Unterricht, abbrechen konnen.
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7.3.2 Konkretisierung der Planung und Testdurchlauf

Nachdem ein grof3es Repertoire an Ideen gesammelt wurde, erfolgte der nachste
Schritt: ein erster Versuch der Umsetzung. Um eine gut durchdachte und spéater
reibungslose Verkostung fir den schulischen Unterricht zu erstellen, wurde vorweg ein
erprobter Testdurchlauf aul3erhalb der Schule mit zwei unterstiitzenden
Studienkolleginnen erprobt, um so auf Realisierbarkeit, eventuelle Hindernisse bei der
Umsetzung oder auf unerwartete Probleme aufmerksam zu werden. Jede Station

wurde einzeln aufgebaut und mit diversen Nahrungsmitteln durchgespielt.

Dabei wurde wie folgt vorgegangen:

Jede Station muss so aufgebaut werden, dass immer nach dem gleichen Prozedere
vorgegangen wird, damit die Schiler*innen sich an dem strukturierten Ablauf der
Verkostung an der jeweiligen Station leicht orientieren kdnnen. Das bedeutet, die
Schuler*innen sollen an der Station, an der sie sich befinden, immer an der linken Seite
der Station beginnen und an der rechten Seite die Verkostung abschlie3en. An jeder
Station muss sich das bendétigte Grundequipment, bestehend unter anderem aus
Servietten, Abfallteller und Besteck, immer am selben Platz befinden.

Im Zuge des Probedurchlaufs wurden Utensilien und Lebensmittel angepasst oder
verandert. Zum besseren Verstandnis der Durchfihrung wurden im Vorfeld folierte
Kartchen angefertigt und am Tisch nach Reihenfolge zu den entsprechenden
Werkzeugen platziert (siehe Abbildung 2). Eine weitere didaktische Herausforderung
war: Wie kbnnen in kurzer Zeit viele Schiler*innen hygienisch sauber, ohne Zeitverlust
und ohne, dass eine weitere Person an der Station fir die nachste Testperson weg-
und herraumt, durch die Station kommen? Die LOsung war, wenn auch
umweltunfreundlich, Plastikeinwegbecher — sogenannte ,Schnapsbecher® oder
~Stamperin“ — pro Testperson fur Flissiges und Cremiges. Einweggeschirr aus Plastik
beziehungsweise Kunststoff — dazu z&hlen unter anderem Teller, Becher und
Essbesteck — ist fur die einmalige, bequeme Verwendung gedacht und wird, nachdem
es benutzt wurde, weggeworfen. Einige Vorteile dieser Wegwerfprodukte sind, dass
sie vielseitig einsetzbar, kostengunstig und leicht sind und nicht gereinigt werden
muissen (Wikipedia, 2023). Zudem hat Einweggeschirr auch einen hygienischen
Grund, um die Ubertragung von Viren und Bakterien weit mdglichst zu verhindern,
welches in der Schulkiche unter den Schuler*innen ebenfalls von essentieller

Bedeutung ist.
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Jede Station wurde mehrmals durchgespielt und oftmals fotografiert, bis ein in Aufbau

und organisatorischem Ablauf an der Station passendes Ergebnis erzielt wurde.

Um die Datenerhebung (= die Durchfiihrung der Verkostung als Lehr-Lernarrangement
im Unterricht) prazise umzusetzen, erfolgte eine graphische Erstellung eines
Kichenplans (siehe Abbildung 3). Der simple Entwurf entwickelte sich mit der Zeit zu
einem Orientierungsplan fir die Lehrpersonen beziehungsweise zu einem Wegweiser

fur die Schuler*innen.

Abfallteller

Abbildung 4: Erprobte Station (Foto: Claudia Kopecky)

7.3.3 Stationen-Aufbau in der Kiiche — Vorbereitung zur sensorischen Prifung

Da der Aufbau der Stationen sich als sehr aufwendig gestalten wirde, wird schon am
Vortag eingekauft und mehrstiindig aufgebaut. Dabei werden Fotos aus dem Probelauf
als bildgebende Erinnerung und Listen mit dem Equipment hinzugezogen, die zur
Unterstutzung dienen. Zur Orientierung und damit es zu keiner Stationskollision
kommt, sind richtungsweisende Bodenmarkierungen, Richtungspfeile, sowie
KlebefulZabdricke hilfreich (siehe Abbildung 5 und 6).

Die Verkostung in der Schulkiiche soll so ungestort wie maglich fur alle Schiler*innen
ablaufen, deshalb sind funf Schreibtischtrennwénde als Sichtschutz fir die Stationen

besorgt worden. Weitere Utensilien, unter anderem ein Degustationsbehélter, sechs
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schwarze Glaser und ein Schlagobersautomat, damit die sensorische Prifung

professionell ablaufen kann, wurden angeschafft.

Jede Station wird einen Arbeitsauftrag mit genauer Durchfiihrungsanleitung (siehe
Kapitel 12.1), einen dazugehérigen Fragebogen zur Dokumentation der Ergebnisse
der Verkostung (siehe Kapitel 12.2), der mehrmalig aufliegt, sowie eine Attributliste
(siehe Kapitel 12.7) und Schreibutensilien beinhalten. Wenn alle Stationen durchlaufen
sind, wird als Abschluss zur Unterrichtsstunde ein erstellter Feedbackbogen (siehe
Kapitel 12.3) an jede/n einzelne/n Schuler*in, zur anonymen Bewertung des Ablaufs

der Verkostung im Unterricht, zum Ausflillen ausgegeben.
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Abbildung 4: Plan vom Ablauf in der Schulkiiche (Erstellt von Claudia Kopecky)



Abbildung 6: Bodenmarkierungen zur Orientierung (Foto: Claudia Kopecky)

Abbildung 7: Stationshinweis "Ful3abdruck" (Foto: Claudia Kopecky)
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7.3.4 Durchfuhrung der Verkostung im Fachunterricht

Die Verkostung zur qualitativen Datenerhebung fand im Februar 2023 an vier Tagen,
innerhalb von 14 Tagen, in sechs Gruppen (je zwei Gruppen pro Klasse) in der
Schulkiiche statt. Eine Gruppe bestand aus vier und sieben Teilnehmer*innen pro
Verkostungstag. Es gab sieben Stationen mit den unterschiedlichsten
Verkostungsmethoden (vgl. Stundenbild in Kapitel 6.5). Zusétzlich war in diesem
Zeitraum eine Studienkollegin an der Seite der Lehrkraft, die als aul3erschulische

Person die Schiler*innen an den Stationen unterstiitzt hat.

In der Schulkiiche wurden vor der Durchfihrung die frischen Lebensmittel fur die
Stationen angerichtet. Die Ananas, die Birnen und die Weintrauben wurden
gewaschen und in mundgerechte Stiicke geschnitten (siehe Abbildung 8), das
Schlagobers wurde aufgeschlagen und davon ein Teil blau eingefarbt (siehe Abbildung
12), sowie die Joghurts mit den verschiedensten Fettgehalten portionsweise in die
Becher gefillt und teilweise mit frischen Heidelbeeren gemischt (siehe Abbildung 9).
Damit die Bananen aufgrund von Oxidation nicht zu schnell braun werden
(Farbimpulse, 2006), wurde nur ein schmaler Teil der Schale entfernt, die
Bananenfrucht geschnitten und in der Schale gelassen (siehe Abbildung 11).

In die drei schwarzen, undurchsichtigen Glaser wurden unterschiedliche Arten von
Apfelsaften geschenkt, sowie die Getrankeverpackungen mit Klebeband verklebt, um
die Probanden durch die Marke und der Kennzeichnung des Getranks nicht zu
beeinflussen (siehe Abbildung 10). Des Weiteren sind Apfel aufgeschnitten und in eine
kleine Schissel gegeben worden, als auch das selbstgemachte Apfelkompott, das
selbstgemachte Apfelmus und der handelsibliche Apfelessig in kleine Plastikbecher
gefullt und auf Tabletts gestellt worden (siehe Abbildung 13).

Die fur den Verkostungstag teilnehmenden maximal sieben Schiler*innen bekamen,
bevor sie eintraten, vor der Schulkiche, ein Kartchen der Lehrperson zum Ziehen
(Kapitel 12.5). Darauf war die Nummer der Station, an der sie beginnen und auch in
welche Richtung, beziehungsweise zu welcher Stationsnummer, sie nach Beendigung

gehen sollen.
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Im Anschluss positionierten sich die Schiler*innen in ihren Stationen in der
Schulkiiche. Zuerst wurde der Text mittels Anleitungsbogen gelesen, dann ausgefuhrt
und folglich der Fragebogen ausgefillt. Mittels Stoppuhr wurden die Stationen zeitlich
Uberwacht. Dabei stellte sich heraus, dass Station sieben, die Station mit der
Blindverkostung, besondere Aufmerksamkeit bendtigt und zeitlich sehr intensiv im

Vergleich zu den anderen Stationen war.

In diesem Abschnitt wird ein besonderer Fokus auf die Station 7 — der Blindverkostung
—und auf einen besonders respektvollen Umgang mit den Schiler*innen gelegt. Daher
werden auch Teile der woértlichen Rede miteinflieBen, die aus dem Ged&chtnis
(Altrichter, Posch, & Spann, 2018) niedergeschrieben wurden, um zu verdeutlichen,
wie wichtig es ist, Schiler*innen als eigenstandige Personlichkeiten, im Hier und Jetzt,

bei der sensorischen Prufung wertzuschatzen.

Diese Durchfuihrung der Blindverkostung, wie folgt beschrieben:

Eine Blindverkostung ist eine Verkostung verschiedener Nahrungsmittel mit
verbundenen Augen beziehungsweise einer Augenmaske, bei der der Geschmacks-
und Geruchssinn angeregt, Neugierde erzeugt, aber auch die Wichtigkeit der Sinne
bewusst gemacht werden soll (Dietz, 2016). Aufgrund dessen, dass bei einer
Blindverkostung der Sehsinn wegfallt, kommt es zu einer Verstarkung der anderen
Sinneswahrnehmungen (Kompetenzzentrum fir Erndhrung, 2015) und eine

Verkostung dieser Art kann dadurch zeitlich langer dauern.

Bei der sensorischen Prifung im Februar 2023 gab es auch eine Station mit einer
Blindverkostung. Um die Testperson so konzentriert wie nur maglich arbeiten und ihr
keine Stoérungen oder Ablenkungen zu Teil kommen zu lassen, wurde die Station in
den Nebenraum — den Speiseraum der Schulkiiche — verlegt.

Anfangs wurden die teilnehmenden Schiler*innen von der Fachlehrperson von der
Klasse geholt. Vor der Schulkiiche zogen dann alle ein kleines Kartchen, mit der
Stationsnummer (siehe Kapitel 12.5), von wo aus die Schulerin/ der Schiler startet.
Anschliel3end ging der Schuler/ die Schulerin mit dem gezogenen Kartchen Nummer

7 bis zur Tire der Blindverkostung.
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Die Lehrperson Uberreichte ihr/ihm die Augenmaske und fragte:
Lehrperson: ,Vertraust du mir?“
Testperson (Schiler*in): ,Ja“

Lehrperson: ,Ich nehme jetzt deine Hand und fuhre dich in den Speiseraum.”

Alle, bis auf einen Schiiler, der im Scherz verneinte, haben mit ,Ja“ geantwortet. Im
Raum erklarte die Lehrperson die weiteren Schritte. Diese Textpassagen wurden bei
jeder Testperson angewendet.

Lehrperson: ,Gib mir deine Hand und ich gebe dir einen Loffel, auf dem ein Obststiick
liegt. Zuerst riechst du und sagst mir, was du riechst. Dann kostest du und beschreibst
zuerst den Geschmack vom Obst und anschlieBend das Mundgefihl. Ich werde dich
jedes Mal erneut fragen. Hast du das verstanden?“

Testperson (Schiler*in): ,Ja“

Die Lehrperson Uberreichte den obstbeladenen Loffel an die/den Schuler*in.
Lehrperson: ,Rieche daran. Wie riecht denn das Obst? Erkennst du, welches Obst das
ist?“

Grol3teils erkannten Schiler*innen das Obst, nachdem sie gerochen hatten. Aber es
gab auch jene/n, die eine weitere verbale Hilfe bendtigten, oder fragten, ob sie das
Obst mit der Hand anfassen durfen. Einige erkannten den frischen Apfel schon am
Geruch, manche erst durch das Schmecken. Dann wurde zur nachsten Probe

Ubergegangen.

Die Lehrperson reichte der/dem Schiler*in achtsam einen kleinen Verkostungsbecher,
in dem sich das Apfelkompott befand.

Lehrperson: ,Ich gebe dir als nachstes einen kleinen Plastikbecher, indem sich ein
Obststiick in einer Flissigkeit befindet, sei vorsichtig beim Halten und Probieren.
Zuerst kannst du daran riechen, dann kostest du es und am Schluss beschreibst du
das Mundgefiihl. Wenn du so weit bist, sag mir was du riechst.”

Nachdem die/der Schiler*in den Geruch beschrieben und genannt hatte, wurde

gekostet und anschlielRend das Mundgefuhl charakterisiert.
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Anschlielend wurde das Apfelmus der/dem Schuler*in gereicht und erneut der
Geruch, der Geschmack und das Mundgefihl, nach demselben Ablauf wie bei dem
frischen Apfelstiick und bei dem Apfelkompott, von der Testperson beschrieben.

Der Grof3teil der Schiler*innen konnte den Geruch und den Geschmack gut und
selbststandig beschreiben, andere wiederrum bendtigten Hilfestellung von der
Fachlehrperson, die ihnen dann langsam die vorgegebenen Attribute des
Fragebogens vorgelesen und bei Bedarf 6fter wiederholt hat.

Es passierte auch immer wieder von Seiten der Schiulerin/des Schulers, dass es zu
Ausdrucks- oder Verstandigungsproblemen kam. Des Ofteren wurde zum Beispiel der
Geschmack (,Wie schmeckt das?“) mit dem Mundgefuhl (,Wie ist das Mundgefihl also
wie fuhlt es sich im Mund an?“) verwechselt, welches die Lehrperson aufmerksam und

mit Bedacht korrigierte und Unterstiitzung bot.

Bei der letzten Kostprobe in dieser Station machte die Lehrperson die/den Schiler*in
aufmerksam, dass es sich dabei um eine Kostprobe .fur Mutige* handle. Diesmal
wurde Apfelessig, 1:1 mit Wasser gemischt, gereicht und besonders behutsam und
respektvoll mit den Schiler*innen umgegangen.

Lehrperson: ,Als nachstes gebe ich dir einen kleinen Plastikbecher in die Hand. Darin
befindet sich eine Flussigkeit, also bitte vorsichtig halten! Nun kannst du an dieser
Kostprobe zuerst riechen, dann schmecken. Bitte rieche zuerst und sag mir, ob du es
auch kosten magst.”

Viele der Schuler*innen schreckten nach dem stechenden Geruch gleich zurtick,
einige verzogen das Gesicht, manche wollten gar nicht kosten, der ein oder andere
nippte vorsichtig daran und ein paar wenige rochen zuerst und tranken gleich den
ganzen Becher leer. Als letztes wurde gefragt: ,Welches Apfelprodukt hat dir am
besten geschmeckt?“ Damit schloss die/ der Schiler*in die Verkostung in dieser
Station ab, sie/er durfte die Augenbinde runternehmen und die Lehrperson zeigte
ihr/fihm, was sie/er alles probiert hatte. Die meisten waren erstaunt, was sie alles
gekostet haben und verlielBen mit einem Uberraschten aber glucklichen Gesicht den

Raum.

Zu betonen ist, dass fast alle Schiler*innen sich an die Regeln des Arbeitsauftrags in
jeder Station gehalten haben und leise die Verkostungen absolvierten. Die Regeln

lauteten wie folgt:
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- Setze all* deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wé&h“ oder ,lqgitt“ sind verboten!!

Es kam auch vor, dass sich Schiler*innen nach dem ganzen Verkostungsdurchlauf,
weil sie schneller fertig waren als andere und vermutlich aus Langeweile, miteinander

unterhielten.

Manche Schuler*innen haben nicht gewusst, wie sie zeitweise die Apfelprodukte in
ihrer Eigenschaft, den Geruch oder das Mundgefiihl beschreiben sollen. Hilfreich war
dabei der Satz: ,Wenn du einer blinden Person dieses Apfelprodukt beschreiben
mdochtest, wie wirdest du das sagen?“ Aufgrund dieser Vorstellung I6ste sich sichtlich
eine Blockade und alle konnten auf einmal die Apfelprodukte beschreiben. Manche
haben sich in der Artikulation zwar schwer getan, jedoch wurden die Fragen

beantwortet..

Der folgende Teil beschreibt die Datenerhebung der einzelnen sieben Stationen:

Station 1. Essen mit und ohne Finger- Lebensmittel erkennen, beurteilen und

beschreiben

Durch das Essen mit den Handen erfahrt der Schiler/die Schilerin schon vorab viel
Uber das Lebensmittel, die Speisen kdnnen besser eingeschétzt werden, unter
anderem Textur, Konsistenz, Temperatur und Frische. Ebenso wird der Genuss
erhoht, der Geschmack verbessert.

Der Wissenschaftler und Forscher Professor Charles Spence von der Universitat
Oxford sagt, dass mit den Fingern zu essen eine sehr gute Vorgehensweise ist, um
sich im Vorhinein Informationen tber die Beschaffenheit der Speise zu holen und vor
unerwarteten Dingen zu schitzen beziehungsweise haptische Eindricke wie
Temperatur (zu heild oder zu kalt), Konsistenz (weich oder hart) oder Menge (viel oder

wenig) im Vorhinein sammeln zu kdnnen (Stern, 2022).
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Fir diese Station werden folgende Materialien bendtigt:

- frisch aufgeschnittene Bananenstiicke auf einem extra Teller (jede/r Schiler*in nimmt
sich 2 Scheiben)

- saubere Teller und Besteck links von dem/der Schler*in.

- Teller fur benutztes, schmutziges Besteck rechts von dem/der Proband*in.

- Ablage fir benutzte, schmutzige Teller rechts von dem/der Proband*in.

- 1 Abfallteller fur eventuelle Lebensmittelreste

- Servietten

- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station immer mitgenommen wird
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Abbildung 8: Station 1 (Foto: Claudia Kopecky)

Station 2: Verkostung mit und ohne Nasenklammer von drei verschiedenen

Obstsorten

,Das Auge isst mit* sagt ein bekanntes Sprichwort. Dies bedeutet, dass das Aussehen
einer Speise mit beeinflusst, ob etwas schmeckt oder ob man Lust bekommt, etwas zu
essen (Lebensmittelverband Deutschland, 2023).

Ein Gericht schmeckt einfach besser, wenn es lecker aussieht. Eine Verkostung dient
einer Qualitdtsbewertung. Ohne Geruchssinn kénnten wir das Essen nicht geniel3en.
Verkostung, ohne zu riechen, lasst den Geschmack im Mund verféalschen
beziehungsweise kommt es gar nicht zu einer Geschmacksbildung. Riechen und
Schmecken sind eng miteinander verbunden. Wer nicht riecht, kann kaum was
schmecken.

Fur diese Station werden folgende Materialien bendétigt:

- eine Nasenklammer, diese wird nach jedem Gebrauch desinfiziert

- frisch aufgeschnittenes Obst in drei Schisseln verteilt und nummeriert (jede/r
Schuler*in nimmt sich pro Schissel ein Obststlick auf seinen Teller)

- sauberes Besteck und Teller links von den/der Proband*in.

- Teller fUr benutztes, schmutziges Besteck rechts von den/der Proband*in.

- Ablage fir benutzte, schmutzige Teller rechts von den/der Proband*in.

- 1 Abfallteller fiir eventuelle Lebensmittelreste

58




- Servietten
- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station immer mitgenommen wird.

Abbildung 9: Station 2 (Foto: Claudia Kopecky)

Station 3: Verkostung von Natur- und Fruchtjoghurt

Laut Ages (Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernahrungssicherheit GmbH)
(2022) bendtigt der menschliche erwachsene Kdrper bis zu 50 Gramm Zucker pro Tag.
Das sind zwischen 5 und 10 Teel6ffel beziehungsweise 14 Wiurfelzucker.

Es wird zwischen Natur- und Fruchtjoghurt unterschieden. Ein Fruchtjoghurt enthalt
beigemengten Haushaltszucker (Saccharose) und Frichte. Naturjoghurt beinhaltet
keinen zugegebenen Haushaltszucker, sondern den in der Milch natrlich
vorkommenden Milchzucker (Laktose). Die Nahrungsmittelindustrie verwendet Zucker
zum SufRen, aber auch fir die Konsistenz, Haltbarkeit und wegen des geringen Preises
— auch in Lebensmitteln, in denen sie der Konsument nicht erwartet.. Dies wird
,Versteckter Zucker* genannt. Das ist Zucker, welcher sich in Ketchup, Limonaden,
aber auch in Fruchtjoghurt befinden kann.

Das Ziel einer Joghurtverkostung ist es, den Geschmack von Zucker und Frucht zu
erkennen, beschreiben und zu differenzieren. Wie es riecht, schmeckt und sich anfuhlt
sind wichtige Informationen, ob es auch genief3bar ist. Dartiber hinaus hilft es auch,
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Schuler*innen bewusst zu machen, dass ebenfalls Nahrungsmittel Zucker beinhalten,

in denen dies nicht vermutet wird (Ages, 2022).

Fir diese Station werden folgende Materialien ben6étigt:

- verschiedene Joghurtsorten, je 1 Essloffel pro Portion in kleine Plastikbecher zuvor
gefullt (mehrere hintereinander gereiht) und auf einem Tablett mit einer Nummerierung
von 1 bis 4 fur den/die Proband*in vorbereitet:

- 1 Fruchtjoghurt (3,2% Fett)

- 1 Naturjoghurt (3,6% Fett) pur mit frischen Friichten

- 1 Naturjoghurt (3,6% Fett) pur

- 1 Naturjoghurt (1,8% Fett) pur
- 1 grof3er Abfallteller fiir die benutzten Plastikbecher rechts von dem/der Proband*in
- Servietten
- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station immer mitgenommen wird

Abbildung 10: Station 3 (Foto: Claudia Kopecky)

Station 4: Verkostung von Apfelsaft in verschiedenen Variationen

Die Optik eines Getranks vermittelt einem den ersten Eindruck und auch schon die

erste Vorstellung, wie das Getrank schmecken wird. Doch was passiert, wenn das
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Getrank aufgrund eines schwarzen Glases nicht gleich auf dem ersten Blick erkennbar
ist? Gibt es eine Geschmacksvorstellung zum Beispiel eines Saftes, beziehungsweise
wie wirkt sich diese aus, wenn die Glasfarbe verdunkelt ist? In dieser Station werden
schwarze Glaser fir die Verkostung eingesetzt, um zu erproben, ob die Flussigkeit
erkannt wird oder nicht (Innerhofer, 2010).

Fir diese Station werden folgende Materialien bendétigt:

- 3 schwarze Glaser

- 1 handelsublicher Apfelsaft naturtriib

- 1 handelsublicher Apfelsaft klar

- 1 Bio-Apfelsaft naturtriib (eigene Apfel aus dem Sudburgenland, selbst gepfliickt und
gepresst in Stegersbach)

- 1 Degustationsbehalter fur Flissigkeitsreste

- Servietten

- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station mitgenommen wird

Abbildung 11: Station 4 (Foto: Claudia Kopecky)

Station 5: Verkostung einer unreifen (gelb-grinen) und einer reifen (gelb-

braunen) Banane

Bananen haben sehr viele wertgebende Inhaltsstoffe. Sie sind reich an essenziellen
Mineralstoffen, besonders an Kalium und Magnesium, die wichtige Funktionen fir den
Muskel- und Nervenaufbau Ubernehmen und daher nicht nur fiir sportlich Aktive als

61



wichtiger Energielieferant dienen. Im Reifungsprozess wird die in der Banane
vorhandene Starke zu Monosaccharide umgewandelt (Belitz, Grosch, & Schieberle,
2008). Eine gelb-grine Banane beinhaltet mehr Stark als gelb-braue Bananen. Diese
haben einen hohen Anteil an Einfachzucker und sind daher ein schneller
Energielieferant (Ebermann & Elmadfa, 2011).

Fir diese Station werden folgende Materialien bendétigt:

- 1 gelb-griine Banane, frisch aufgeschnitten auf dem Teller mit der Nummer 1
- 1 gelb-braune Banane, frisch aufgeschnitten auf dem Teller mit der Nummer 2
- 1 grol3e Gabel neben dem Teller mit den Bananen

- saubere Teller und Gabeln links von dem/der Proband*in

- Teller fUr benutztes, schmutziges Besteck rechts von dem/der Proband*in

- Ablage fiir benutzte, schmutzige Teller rechts von dem/der Proband*in

- 1 Abfallteller fur eventuelle Lebensmittelreste

- Servietten

- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station mitgenommen wird

Abbildung 12: Station 5 (Foto: Claudia Kopecky)
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Station 6: Verkostung und Reaktion auf weil3en oder blau eingeféarbten

Schlagobers auf Heidelbeeren

Jede Person hat individuelle Essgewohnheiten, die von vielen Faktoren beeinflusst
werden, zum Beispiel Farben, kulturelle Gewohnheiten, Prdgungen aus der Kindheit
etc. . In dieser Station wird ein Teil des geschlagenen weiRen Schlagobers mit blauer
Lebensmittelfarbe eingefarbt. Fir den asthetischen Aspekt sorgt eine Heidelbeere als
Topping am Schlagobers, um die Degutstion optisch schoner aussehen zu lassen,

denn das Auge isst mit.

Fir diese Station werden folgende Materialien bendtigt:

- 1 kleine Flasche blaue Lebensmittelfarbe

- mehrere kleine Plastikbecher (,Stamperlgrofie®)

- 2 Becher Schlagobers (beide schon aufgeschlagen, ein Teil des aufgeschlagenen
Schlagobers wird mit blauer Lebensmittelfarbe eingefarbt) davon ca. je 1 Essloffel pro
Portion in kleine Plastikbecher zuvor gefullt (mehrere hintereinander gereiht) und auf
einem Tablett mit einer Nummerierung 1 und 2 fur den/die Proband*in vorbereitet:

- Frichte z.B. Heidelbeeren, Himbeeren oder Erdbeeren werden mit dem Schlagobers
genussvoll auf je einen Teller angerichtet werden.

- sauberes Besteck zum Rausléffeln der Verkostungsprobe aus den Plastikbecher
links von dem/der Proband*in

- 1 grof3er Abfallteller fur die benutzen Plastikbecher rechts von dem/der Proband*in.
- Servietten

- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station immer mitgenommen wird
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Abbildung 13: Station 6 (Foto: Claudia Kopecky)

Station 7: Blindverkostung von Obst in verschiedenen Verarbeitungszustédnden

In einer Blindverkostung entféllt der erste Eindruck — das Sehen und man muss sich
auf seine anderen Sinne verlassen, die Form, Struktur und Farbe aufnehmen, um so
ein Lebensmittel zu erkennen. Der Apfel enthalt wichtige Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente. Diese sind im rohen Apel am meisten enthalten. Wird der Apfel zu
Kompott oder Mus verarbeitet, wird auch Zucker zwecks Haltbarmachung hinzugefiigt
und Vitamine, wie zum Beispiel das Vitamin C gehen verloren. Die verschiedensten
Zubereitungsarten desselben Lebensmittels weisen in dieser Station unterschiedliche
Konsistenzen und Geschmacksnoten auf.

Fir diese Station werden folgende Materialien bendétigt:

- 1 frischer Apfel in kleine Stiicke aufgeschnitten

- 1 Glas selbstgemachtes Apfelkompott

- 1 Glas selbstgemachtes Apfelmus

- (eventuell mit 1:1 Wasser verdiunnter Apfelessig = beziehungsweise fir die Station
7 vorgesehen)

- eine Augenmaske
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- einzeln verpackte Zahnstocher zum Aufspiel3en der Apfelstiickchen rechts von
dem/der Proband*in.

- sauberes Besteck rechts von dem/der Proband*in

- 1 Abfallteller fur eventuelle Lebensmittelreste

- Servietten

- 1 Krug mit Wasser

- 1 personliches Trinkglas, welches von Station zu Station immer mitgenommen wird

Abfallteller

Abbildung 14: Station 7 (Foto: Claudia Kopecky)

7.4 Datenaufbereitung

Damit die gesammelten Daten gut sichtbar und verstandlich ausgewertet werden
kénnen, wurden von allen 35 Teilnehmer*innen die Fragebdgen, die Feedbackbdgen
und von drei Lehrkraften die Beobachtungsbdgen, mittels Methode der
Deskriptivstatistik (Steiner & Benesch, 2021) ins Excel Programm eingegeben. Dabei
wurde jeder Fragebogen, je nach Profil mit Multiple-Choice-, offenen oder
geschlossenen Fragen beziehungsweise einem Mix daraus, einzeln eingegeben. Dies
waren bei 35 Teilnehmer*innen und sieben Stationen, sowie von allen
Protagonist*innen der Frage- und Feedbackbogen und die deskriptiven
Beobachtungsbtégen der Lehrkrafte, insgesamt 280 Bdgen und 21
Beobachtungsbogen.

In das Excel-Programm wurden Tabellen mit den Nummern der Fragebdgen

(anonymisiert) als auch Haufigkeitstabellen in absoluten Zahlen erstellt. Zur besseren
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Vorstellung der Auswertung, sind fur jede Frage zuséatzlich Kreisdiagramme
angefertigt worden, in denen sich der Gesamtwert pro Tabelle prozentuell darstellen

lasst.

7.5 Datenauswertung

Fur die quantitative Forschung der sensorischen Prifung haben insgesamt 35
Schuler*innen an sechs Verkostungstagen bei der standardisierten Befragung
mitgemacht. Es wurden insgesamt 280 Frage- und Feedbackbbégen und 21
Beobachtungsbégen in Excel ausgewertet. Je nach Anforderung der Stationen wurde
teilweise mit offenen, geschlossenen oder dichotomen Fragen, durch Ratingskalen mit
Mehrfachauswahlmaéglichkeiten, sowie Multiple-Choice-Fragen in papiergebundener
Form gearbeitet. FiUr die quantitative, deskriptive Datenauswertung unter
standardisierten Voraussetzungen sind sieben unterschiedlich- selbsterstellte
Fragebogen (siehe Kapitel 12.2) und ein selbsterstellter Feedbackbogen (siehe Kapitel
12.3) pro Schuler*in, alle mit eigens angepassten Begriffen beziehungsweise
Attributen, fur die wahrgenommenen Empfindungen der Schiler*innen, sowie drei
deskriptive Beobachtungsbdgen aus der standardisierten Beobachtung ausgewertet
worden. In diesem Kapitel werden die sieben Stationen und die Ergebnisse der
Feedbackbdgen chronologisch nach Fragebogennummer teilweise graphisch
dargestellt. Nach der Auswertung der erhobenen Daten, folgt in Kapitel 6 die qualitative

Interpretation und Diskussion der Forschungsergebnisse.

7.5.1 Station 1

Essen mit und ohne Finger- Lebensmittel erkennen, beurteilen und
beschreiben

In dieser Station sind die taktilen und gustatorischen Sinneswahrnehmungen der
Schuler*innen anhand einer Gabel versus Hand ,Wie fuhlte sich die Gabel in deiner
Hand an?“ zum Einsatz gekommen. Bei 21 Schuler*innen fuhlte sich die Gabel ,kalt®
an, 17 meinten ,glatt“ und 11 gaben an, dass sich die Gabel ,hart anflhlte.

Die Farbe (Textur) der Banane (Fruchtfleisch) auf der Gabel waren fur 50% ,gelb®, fur
20% war sie ,weil3“, 18% sagten ,braun®, fur 5% war sie ,,grin“ und 7% gaben ,keine

Antwort“ an. Gefragt wurde auch nach der Konsistenz der Banane auf der Gabel und
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43% meinten es ware ,weich®, fur 28% war sie ,klebrig“ und 14 Personen (29%) haben
insgesamt sich fur ,feucht®, ,trocken®, ,rau®, ,glatt®, ,glanzend“ beziehungsweise ,keine
Antwort“ gewahlt.

Die Frage drei des Fragebogens war: ,Beschreibe das Mundgefiihl der Banane, die
du mit der Gabel in den Mund genommen hast.“ Hauptsachlich empfanden die meisten
es ,sulz* (34%) und ,weich* (36%), ,bitter” und ,sauer” verspurten je 3% und ,pelzig"
6%. Das Mundgefuhl ,nass, ,glatt®, ,fest” und ,rau” teilte sich auf 18% auf. Die Banane
mit bloRer Hand anzugreifen, empfanden je 17 Personen als ,klebrig“ und ,nass, 15
Personen kreuzten ,weich” und 12 ,gatschig” an. Bei der Frage “Hast du ein anderes
Mundgeflihl gehabt, als du die Banane mit den Fingern gegessen hast?“, kreuzten 22

Teilnehmer*innen ,nein“ und zehn ,ja“ an.

Bei der Kernfrage, ,Konntest du die Banane besser mit der Gabel oder mit der Hand
ergreifen?”, haben 47%, das sind 15 Protagonist*innen, ,mit der Gabel“ und 53%, das
waren 17 Protagonist*innen ,mit der Hand®, geantwortet. Alle Teilnehmer*innen haben

eine Antwort auf diese Frage abgegeben, was die Abbildung 15 graphisch darstellt.

Konntest du die Banane besser mit der Gabel oder mit
der Hand ergreifen?

keine Angabe

0%
mit der .
Hand mit der
53% Gabel
47%
H mit der = mit der = keine Angabe
Gabel Hand

Abbildung 15: ,Konntest du die Banane besser mit der Gabel oder mit der Hand ergreifen?“ (Erstellt von Claudia
Kopecky)

Es kann gesagt werden, dass die Banane besser mit der Hand als mit der Gabel zu

ergreifen war.
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7.5.2 Station 2

Verkostung mit und ohne Nasenklammer von drei verschiedenen Obstsorten

In der Tabelle 1 werden alle Obstsorten zur besseren Ansicht tabellarisch und mit dem
Prozentwert aufgelistet. Am meisten schmeckten die Testpersonen mit der
Nasenklammer die Weintraube (60%), gefolgt von der Ananas (37%) und zuletzt die
Birne mit 37%. Verneint haben 63% bei der Birne, dahinter 51% bei der Ananas und

30% bei den Weintrauben.

Tabelle 1: ,Hast du etwas mit der Nasenklammer geschmeckt?“ (Erstellt von Claudia Kopecky)

»,Hast du etwas mit der Nasenklammer geschmeckt?“

Weintraube Birne Ananas
Ja 60% JJa“ 37% JJa“ 49%
,hein® 30% ,hein® 63% ,hein® 51%

.keine Angabe“ | 5% | ,keine Angabe“ | 0% | ,keine Angabe“ | 0%
,offene Antwort | 5% | ,offene Antwort® | 0% | ,offene Antwort” | 0%

Welcher Geschmack bei Weintraube, Birne und Ananas mit der Nasenklammer eruiert
wurde, wird in Tabelle 2 prozentuell und mit Teilnehmer*innenanzahl in Klammer
dargestellt. Die Weintraube wurde am suf3esten von 56% (20 Personen) der
Schuler*innen empfunden. Fir die Geschmacksempfindung ,suf3* stimmten 41% (17
Personen) fur die Ananas und

20% (sieben Personen) fur die Birnen. Einen fleischigen (umami) und einen salzigen

Geschmack hat die Birne flr je eine Person gehabt.

Tabelle 2: ,Wenn ja, kreuze an, was du mit der Nasenklammer geschmeckt hast!" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Wenn ja, kreuze an, welchen Geschmack du mit der Nasenklammer
geschmeckt hast!

Weintraube Birne Ananas
,SUR® 56% ,SUR" 20% ,SUR” 41%
,sauer” 8% ,sauer” 3% ,sauer” 12%
Loitter” 5% Lbitter* 18% Lbitter* 0%
,Salzig” 0% ,Salzig" 3% ,Salzig“ 0%
,2umami* 0% ,2umami“ 3% L2umami“ 0%
,keine Angabe“ | 31% | ,keine Angabe“ | 53% | ,keine Angabe“ | 47%

In der Gesamtheit kann gesagt werden, dass bei der Weintraube mit der
Nasenklammer etwas vom Geschmack dieses Obstes erkannt wurde, knapp dahinter
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schmeckte man mit Nasenklammer die Ananas. Am wenigsten erkannten

geschmacklich die Teilnehmer*innen mit der Nasenklammer die Birne.

Hingegen wurde in Tabelle 3 ohne Nasenklammer getestet und es hat Folgendes
ergeben:

39% (27 Personen) empfanden die Weintraube als ,suf3“, demgegeniber wurde mit
Nasenklammer mehr geschmeckt. Fir 20% (sieben Personen) schmeckte die Birne
,SUR", sowohl mit als auch ohne Nasenklammer. Ohne Nasenklammer nahmen 26%
(25 Personen) die Ananas wahr und damit haben 15% (neun Personen) mehr die
Ananas, als suf3 mit der Nasenklammer bewertet. Ein ,Kribbeln auf der Zunge“ und
,ein Brennen auf der Zunge“ wurde von insgesamt 14% (13 Testpersonen) angekreuzt.
Demzufolge waren mit Nasenklammer die Weintrauben am si3esten, gefolgt von der
Ananas. Die Birne war am héartesten und wurde auch als die bitterste

Verkostungsprobe in dieser Station empfunden.

Tabelle 3: ,Was hast du ohne Nasenklammer, wie schmeckt sie? (Erstellt von Claudia Kopecky)

Was hast du ohne Nasenklammer wahrgenommen, wie schmeckt es?
Weintraube Birne Ananas
,SUR" 39% ,SUR" 20% ,SUR" 26%
,sauer” 7% ,sauer” 3% ,sauer” 8%
Loitter” 6% Loitter” 18% Loitter” 2%
,hart* 10% ,hart* 45% ,hart" 4 %
,glatt’ 7% L,weich” 3% ,weich* 20%
,saftig” 28% ,saftig” 4% ,saftig” 21%
,sonstiges* 2% Jfasrig" 5% Jasrig“ 5%
.keine Angabe“ 1% | ,keine Angabe“ | 2% | ,kribbeln auf der | 11%
Zunge*
Lorennen auf der Zunge“ | 3%
.keine Angabe“ 0%
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7.5.3 Station 3

Verkostung von Natur- und Fruchtjoghurt

Tabelle 4: Vergleich der Prozentwerte mit und ohne Nasenklammer (Erstellt von Claudia Kopecky)

Vergleich mit und ohne Nasenklammer

Weintraube Birne Ananas

mit ohne mit ohne mit ohne

Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer

»SUR 56% 39% 20% 20% 41% 26%
msauer 8% 7% 3% 3% 12% 8%
»bitter® 5% 6% 18% 18% 0% 2%

Die Abbildung 16 zeigt, dass von den 35 Schiler*innen 36 Bewertungen abgegeben
wurden, da ein/e Schiler*in bei der Antwort zwei Joghurtnummern zu dieser Frage
ankreuzte.

28% (10 Schiler*innen) haben keine Angabe dazu gemacht. Das Naturjoghurt mit der
Nummer 1 (1,8% Fett) hat niemandem geschmacklich zugesagt. Das Naturjoghurt
Nummer 2 mit 3,6% Fett ohne zusatzlichen frischen Frichte hat ein/er Tester*in am
besten geschmeckt. Ebenso hat das Naturjoghurt Nummer 4 mit 3,6% Fett mit
zusatzlichen frischen Heidelbeerstlicken nur einer/einem Tester*in gemundet Weit
abgeschlagen und eindeutig am besten hat die Nummer 3, das
Heidelbeerfruchtjoghurt (3,2% Fett), den Gaumen der Tester*innen geschmeichelt.
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Welches Joghurt hat dir am besten geschmeckt?

Joghurt Nr.1-
1,8% Fett Joghurt Nr.2-
0% 3,6% Fett
3%

keine Angabe
28%

Fruchtjoghurt Nr.3-

Joghurt Nr.4- 3,2% Fett
3,6% Fett mit Frucht 66%
3%
® Joghurt Nr.1- ® Joghurt Nr.2- ® Fruchtjoghurt Nr.3-
1,8% Fett 3,6% Fett 3,2% Fett
= Joghurt Nr.4- ® keine Angabe

3,6% Fett mit Frucht

Abbildung 16: ,Welches Joghurt hat dir am besten geschmeckt?" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Das bedeutet, dass insgesamt 66% beziehungsweise 24 Schuiler*innen das
konventionelle, handelsibliche Fruchtjoghurt am besten von allen verkosteten
Joghurtsorten schmeckte.

7.5.4 Station 4

Verkostung von Apfelsaft in verschiedenen Variationen

Welche Geschmacksrichtungen die Schuler *innen in den Glasern geschmeckt haben,
wird in Tabelle 4, durch die drei meistgewahlten Begriffe dargestellt. Das Getrank in
Glasnummer eins, der selbstgemachte, naturtriibe Apfelsaft, wird von 23 Personen als
,SUR®, von 22 Personen als ,fruchtig“ und von 15 Personen als ,sauer empfunden. Im
Gegensatz zum Getrank mit der Glasnummer zwei, der handelsubliche, klare

Apfelsaft, haben 26 Personen dieses als ,sul3“, 20 Personen als ,fruchtig“ und neun
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als ,sauer‘ wahrgenommen. Wiederum haben 25 Personen den Inhalt von Glas
Nummer drei, den handelsublichen, naturtriben Apfelsaft als ,suR3®, 20 Personen als

»ruchtig“ und ebenfalls neun Personen als ,sauer” verspurt.

Tabelle 5: ,Beschreibung des Inhalts in Personenanzahl von den Glasern 1 bis 3“ (Erstellt von Claudia Kopecky)

Glasnummer sufd fruchtig sauer
1 23 Personen 22 Personen 15 Personen
2 26 Personen 20 Personen 9 Personen
3 25 Personen 20 Personen 9 Personen

Somit war fur die Teilnehmer*innen das Getrank in Glasnummer 2, der handelstibliche,
klare Apfelsaft am sufl3esten, in Glasnummer 1, der selbstgemachte, naturtribe
Apfelsaft am fruchtigsten und auch am sauersten. Die Safte in Glasnummer 2 und

Glasnummer 3, der handelsubliche, naturtriibe Apfelsaft waren am wenigsten sauer.

Bei der Beschreibung, welches Getrank die Teilnehmer*innen aus Glasnummer 1,
getrunken haben, haben 40% einen Apfelsaft erschmeckt, gefolgt von 23%, die einen
Orangensaft, 17% einen Multivitaminsaft, je 3% einen Karotten-, Ananas-, Mango-,
Pfirsich- oder Birnensaft geglaubt getrunken zu haben. 5% haben dazu keine Angabe
gemacht. ,Hat es dir geschmeckt?“, war die anschlieRende Frage am Fragebogen zu
dieser Station. Dies haben 83% (29 Teilnehmer*innen) mit ,ja“ und 14% (5
Teilnehmer*innen) mit ,nein® beantwortet, 3% (ein/e Teilnehmer*in) entzog/en sich der
Antwort.

Insgesamt wird festgestellt, dass die meisten den Apfelsaft in Glasnummer 1 erkannt

haben und auch, dass der Saft daraus fast allen Teilnehmer*innen geschmeckt hat.

Zur Charakterisierung des Inhalts aus Glasnummer 2 haben 7% keine Angabe
gemacht und 3% haben es nicht erkannt. Die meisten, ndmlich 65% beschrieben das
Getrank als ,Apfelsaft”, 13% schmeckten einen Orangensaft heraus, wie auch Ananas-
und Birnensaft mit je 3%. Neue Geschmackserkennungen waren Kirsch- und
Maracujasaft zu jeweils 3%. Jedoch haben bei der anschlieBenden Frage, ob ihnen
das Getrank aus Glasnummer 2 geschmeckt hat, egal welches Getrank sie geglaubt
haben zu kosten, 77%, das sind 27 Teilnehmer*innen, bejaht, 20%, das sind sieben

Teilnehmer*innen, verneint und eine Person machte dazu keine Aussage.
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Auch hier wurde der Apfelsaft von den meisten Tester*innen erkannt und es hat auch

der Mehrheit geschmeckt.

Den Inhalt in Glasnummer 3, einen handelstblichen, naturtriiben Apfelsaft, erkannten
31% als Apfelsaft. Einige, genau 20% der Tester*innen kennzeichneten diese Probe
geschmacklich als Orangensaft, 8% als Multivitamin, zu je 6% als Mango-
beziehungsweise Marillensaft und 5% glaubten Birnensaft getrunken zu haben. Die
restlichen Teilnehmer teilten sich je 3% in der Annahme, Waldbeeren-, Pfirsich-,
Ananas-, Guaven-, Frucht- oder Heidelbeersaft gekostet zu haben. Der Saft in Glas
Nummer drei fand besonders viel Anklang, genau 86% (30 Personen), die bejahten,
11% (vier Personen) hat der Saft gar nicht geschmeckt und sie verneinten. 3% (eine
Person) gab keine Antwort ab.

Grundsatzlich kann bei Glasnummer 3 gesagt werden, dass die meisten den
handelslblichen, naturtriiben Apfelsaft erkannt haben und der Saft bei der Mehrzahl

geschmacklichen Anklang gefunden hat.

Das darunterliegende Saulendiagramm in Abbildung 17 zeigt die Ergebnisse des

Saftes mit jener Glasnummer, der bei der Verkostung am besten abgeschnitten hat.
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Welcher Saft hat dir am besten geschmeckt?
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Glasnummer 1 Glasnummer 2 Glasnummer 3 keine Angabe
selbstgemachter, handelsiblicher,  handelsublicher,
naturtriber klarer Apfelsaft naturtriber
Apfelsaft Apfelsaft

Glasnummer beziehungsweise Getrank

Abbildung 17: ,Welcher Saft hat dir am besten geschmeckt?“ (Erstellt von Claudia Kopecky)

Das Saulendiagramm zeigt von insgesamt 35 Teilnehmer*innen, dass Glasnummer 1
(selbstgemachter, naturtriiber Apfelsaft) von 11 Teilnehmer*innen, Glasnummer 2
(handelsublicher, klarer Apfelsaft) ebenfalls von 11 Teilnehmer*innen gewahlt wurde
und Glasnummer 3 (handelsublicher, naturtriiber Apfelsaft) von 12 Teilnehmer*innen
zum bestschmeckendsten Saft bei dieser Verkostung ernannt wurde. Das bedeutet,

dass der handelstibliche, naturtriibe Apfelsaft am besten geschmeckt hat.
7.5.5 Station 5
Verkostung einer unreifen (gelb-griinen) und einer reifen (gelb-braunen)

Banane

Werden die gelben (reifen) mit den grinen (unreifen) Bananen verglichen (siehe
Abbildung 18), kann festgestellt werden, dass 27% die gelbe und 16% die grine
Banane als ,weich® eingestuft haben. Bei dem Attribut ,sU3“ haben sich 22% fur die
gelbe und 19% fur die grine Banane entschieden. Die Eigenschaft ,fruchtig” wahlten
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14% bei der gelben und 12% bei der griinen. Es charakterisieren 6% der Tester*innen

die gelbe und 5% der Tester*innen die griine Banane als ,pelzig"“.

VERGLEICH VON GRUNER UND GELBER BANANE

30
zZ
= 25
e
0} 20
p
<
& 15
<
— 10
04
I
o I
0
weich fruchtig pelzig
E grune Banane 16 19 12 5
m gelbe Banane 27 22 14 6
ATTRIBUTE

Abbildung 18: Vergleich von gelben (reifen) und griinen (unreifen) Bananen (Erstellt von Claudia Kopecky)

Generell ist in der Abbildung 18 ersichtlich, dass die gelbe, reife Banane
geschmacklich besser abschneidet als die grine, unreife Banane. Lediglich beim
pelzigen Geschmack ist eine leichte Tendenz nach oben zu erkennen.

Stellt man die unreifen/griinen und reifen/gelben Bananen wie in Abbildung 19
gegenuber, so haben die gelben, reifen Bananen mit 58% geschmacklich Uberzeugt,
das sind 21 Schuler*innen. 10 Personen (28%) fanden die griinen, unreifen Bananen

schmackhafter und 14% (5 Schuler*innen) haben mit ,keine Angabe“ geantwortet.
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Welche Banane schmeckt dir besser?

keine Angabe

14%
Nummer 1
Nummer 2 gelbe Banane
grine Banane 58%
28%
® Nummer 1 ® Nummer 2 E keine Angabe

gelbe Banane grine Banane

Abbildung 19: Visualisierung der gelben (reifen) und der griinen (unreifen) Banane (Erstellt von Claudia Kopecky)

Alles in allem kann man sagen, dass die gelbe, reife Banane den Schiler*innen besser

schmeckte als die griine, unreife Banane.

7.5.6 Station 6

Verkostung und Reaktion auf weil3en oder blau eingefarbten Schlagobers auf
Heidelbeeren

Der Fragebogen vom weien und blauen Schlagobers wurde mit Fragen
ausgearbeitet, dessen Antworten offen, also frei, zu beschreiben waren. Diese finden
sich in Kapitel 8.1 unter ,Station 6.

Beide Arten vom Schlagobers, das weil3e und das blaue, sind in ihren Eigenschaften
in Farbe, Konsistenz und Mundgefuhl verglichen und in der Tabelle 6 mit Konsistenz

und dem Mundgefihl in der Schiler*innenanzahl wie folgt dargestellt worden:
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Tabelle 6: Unterschied blaues und weil3es Schlagobers in Konsistenz und Mundgefuhl (Erstellt von Claudia
Kopecky)

Konsistenz Mundgefuhl
Schlagobers weich cremig fest weich cremig sufd
,blau“ 11 11 - 8 7 2
»WeiB* 10 12 2 9 3 4

Das mit blauer Lebensmittelfarbe eingefarbte Schlagobers empfanden die
Schiler*innen in der Konsistenz als weicher — genau elf Tester*innen und cremiger im
Mundgefluhl als das weil3e Schlagobers, da waren es sieben Teilnehmer*innen. Beim
weilden Schlagobers war es gerade umgekehrt. In der Konsistenz haben zwolf
Teilnehmer*innen die Cremigkeit gewahlt und neun Teilnehmer*innen empfanden das
Mundgeflhl als weich. Das weilte Schlagobers wurde im Mund ,stRer‘ empfunden als
das blaue.

Die untere Grafik in Abbildung 20 stellt den Unterschied zwischen dem weifl3en und
dem blauen Schlagobers in einem Saulendiagramm dar. Die linke Saule zeigt, wie
viele Teilnehmer*innen einen Unterschied, ausgedrickt durch ,ja“, geschmeckt haben.
Dafur entschieden sich 18 Schuler*innen. Die rechte Saule stellt die-jenigen 14
Schiler*innen dar, die keinen Unterschied zwischen den beiden Farben geschmeckt

haben, zwei Teilnehmer*innen aulRerten sich nicht dazu.

"Schmeckst du einen Unterschied zwischen den wei3en und
dem blauen Schlagobers?"

20

18

_ 18

<

N 16 14

g 14

c

GEJ 12

© 10

g 8

T 6

=

P : 2

0 ]

ja nein keine Angabe

Abbildung 20: ,Schmeckst du einen Unterschied zwischen dem weif3en und dem blauen Schlagobers?“ (Erstellt
von Claudia Kopecky)
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7.5.7 Station 7

Blindverkostung von Obst in verschiedenen Verarbeitungszustéanden

In Tabelle 7 wird der Geschmack der Apfelprodukte von den Schiler*innen in der
Teilnehmer*innenanzahl dargestellt. Als ,suf3lich“ und ,frisch® wurde nur der frische
Apfel, das Apfelkompott und das Apfelmus bezeichnet. Am wenigsten
,sauer/sauerlich” wurde das Apfelkompott von sieben Testpersonen beschrieben, aber
dafur von meisten, namlich 28 Schuler*innen als ,suf3/sduerlich® gewahlt. Wie erwahnt,
fanden 28 von ihnen den frischen Apfel und das Apfelkompott zu je gleicher Anzahl
als ,suf3/sulich® gefolgt von 24 Tester*innen, die das Apfelmus als ,sulich/sauerlich®
einstuften. Eine ,sauer/sauerliche“ Geschmacksrichtung verspirten 27 Personen der

Verkostung sowohl beim Apfel als auch beim Apfelessig.

Tabelle 7: ,Wie schmeckt die Verkostungsprobe* ausgedriickt in Teilnehmer*innenanzahl zum Vergleich (Erstellt
von Claudia Kopecky)

Apfelprodukt | suf¥/suldlich | sauer/sauerlich frisch

frischer Apfel 28 17 17

Apfelkompott 28 7 14
Apfelmus 24 11 12
Apfelessig 0 17 0

Nachdem die Geschmacksrichtungen von den Schiler*innen beschrieben wurde, folgt
in der Auswertung das Erkennen der Produkte. Da die Augen mit einer Augenbinde
abgedeckt waren, konnten die fruchtigen Proben durch Riechen, Schmecken oder
Ertasten eruiert werden.

Bei der Verkostungsprobe Nummer 1, einem frischen Apfel, haben 30
Teilnehmer*innen den Apfel erkannt, vier konnten nicht herausfinden, um welches
Obst es sich handelte, eine Person gab keine Antwort darauf.

Ob der Apfel schmeckt oder nicht, war bei der Frage “Schmeckt dir der verkostete
Apfel?” zu ermitteln. 14 Schiler*innen machten dies kenntlich mit einem ,ja“ ein/e
Schaler*in mit ,nein“ und 57%, das waren 20 Schiler*innen und mehr als die Halfte,

enthielten sich der Meinung durch ,keine Angabe®“.
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Die Verkostungsprobe Nummer 2, einem selbstgemachen Apfelkompott mit Bio&dpfen
aus dem eigenen Obstgarten fanden 15 Testpersonen (43%) nicht heraus, um welches
Nahrungsmittel es sich handelte. Zehn Personen erschmeckten das Apfelkompott
(28%), eine Person (3%) wollte nicht kosten und die restlichen neun Teilnehmer*innen
(26%) haben dazu keine Angabe gemacht.

Die dritte Verkostungsprobe war ein selbstgemachtes Apfelmus mit Bio&dpfel aus dem
eigenen Obstgarten. Durch das Kosten haben 43% (15 Tester*innen) diese stif3e
Beilage erkannt, 37%, das waren 13 Personen verneinten und 20% kreuzten ,keine
Angabe*“ an. Es schmeckte mehr als 50%, 11% mochten es nicht und 13 Testpersonen

(37%) entzogen sich einer Antwort.

Die letzte Kostprobe der Station sieben war fir Mutige®. Dabei handelte es sich um
einen Apfelessig im Verhaltnis 1:1 mit Wasser gemischt. Zuerst wurde an der
Kostprobe gerochen. Dabei haben es 17 Personen als ,sauerlich®, 14 Personen als
,stechend” empfunden, drei Tester*innen nahmen den Geruch als ,kraftig“ wahr und
zwei Tester*innen ,erschnuffelten® ein suflliches Aroma. 51% erkannten den Essig,
hingegen 20% erkannten ihn nicht, sowie 29%, die ,keine Angabe“ dazu machten.

Um den Geschmack des Apfelessigs zu beschreiben, kosteten 68%. 9% verweigerten
es zu probieren und wiederum 23% gaben ,keine Angabe“ ab. Die Testpersonen, die
gekostet haben, gaben an, dass der Essig ,sduerlich“ (26%) beziehungsweise auch

,sauer” (24%) schmeckte und er wurde ebenfalls als ,kraftig“ (3%) beschrieben.

Tabelle 8: "Hast du das gekostete Obst beziehungsweise die gekostete Flussigkeit erkannt?" (Erstellt von Claudia
Kopecky)

Apfelprodukt ja nein keine Angabe
Apfel 30 4 1
Apfelmus 10 15 9
Apfelkompott 15 13 7
Apfelessig 18 7 10

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass viele der Teilnehmer*innen die
Apfelprodukte erkannt haben. In Tabelle 8 werden die Zahlen in Testpersonen

ausgedruckt. Am wenigsten wurde das Apfelmus, hingegen der Apfel von den meisten
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erkannt. Vergleicht man bei allen Apfelprodukten, wie viele ,keine Angabe“ machen

wollten, hat der Apfelessig den héchsten Anteil erhalten.

Zuletzt bewertete jede/r Teilnehmer*in das Produkt, welches ihr/ihm von allen vier
Apfelprodukten am besten gustatorisch als auch olfaktorisch zugesagt hat. Im unten
abgebildeten Kreisdiagramm (siehe Abbildung 20) wird das Ergebnis in Prozent

ausgewiesen.

Welches gekostete Apfelprodukt hat dir am
besten geschmeckt?

keine
Angabe Apfel
320 21%

Apfelkompott
Apfelessig _/ 21%
0%
Apfelmus
26%
m Apfel m Apfelkompott = Apfelmus

Apfelessig  mkeine Angabe

Abbildung 21: ,Welches gekostete Apfelprodukt hat dir am besten geschmeckt?“ (Erstellt von Claudia Kopecky)

Diesmal Uiberzeugte das selbstgemachte Apfelmus zehn Personen (26%), gefolgt vom
Apfelkompott mit acht Personen (21%) und der Apfel ebenso mit acht Personen (21%).
Der Apfelessig schnitt mit 0% am schlechtesten ab.

Aus dem Ergebnis geht hervor, dass der Apfel und das Apfelkompott zwar am
suResten empfunden wurden, dennoch die Schuler*innen sich fur das Apfelmus als
das fur sie am besten schmeckendste Apfelprodukt entschieden.
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7.5.8 Feedbackbogen

Der Feedbackbogen wurde von allen 35 Schiler*innen, die an der Verkostung
teilgenommen hatten, ausgefillt. Die Stunde zur sensorischen Prifung haben mehr
als die Halfte, namlich 60%, das sind 21 Teilnehmer*innen bei der Frage ,Wie hat dir
die heutige Unterrichtsstunde gefallen?“ mit ,sehr gut“ bewertet, 13 kreuzten ,gut” an

und ein/e Teilnehmer*in machte bei ,es geht so“ ein Hakerl.

Die zweite Frage vom Feedbackbogen ,Welche Station hat dir am besten gefallen?“,
haben alle Teilnehmer*innen der Verkostung beantwortet, keiner hat die Angabe
verweigert. Die folgende Tabelle zeigt chronologisch, von oben nach unten gereiht, die
Stationen der sensorischen Prifung.

In der linken Tabelle sind die Stationsnummern, rechts daneben der Stationsname,
rechts davon ist die Spalte, wie vielen Personen die Station gefallen hat und rechts
aul3en befindet sich die Prozentangabe. Mit 22% hat eindeutig die ,Blindverkostung®
von Station sieben den teilnehmenden Schiler*innen gefallen. Dicht dahinter befindet
sich die Station vier mit 20%. Bei acht Personen hat das Experiment mit der
Nasenklammer positiven Anklang gefunden, das sind 18%. Genauso gut
abgeschnitten hat die Station 3 ,Joghurt Vergleich® — ebenfalls mit 18% (acht
Personen).

Die Verkostung mit dem ,Blauen Schlagobers” haben sechs Personen gemocht, ,mit
und ohne Finger“ haben drei Personen gewahlt und nur eine Person hat Station funf,

,reife und unreife Banane“ am besten gefallen.
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Tabelle 9: "Welche Station hat dir am besten gefallen?" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Stationsnummer Welche Station Wie viele In Prozent
Personen

7 ,verschiedene Apfelprodukte®, 10 22%
Blindverkostung

4 LApfelsaft®, schwarze Glaser 9 20%

2 ,Weintraube, Birne, Ananas®, 8 18%
Nasenklammer

3 »~Joghurt Vergleich® 8 18%

6 .Blaues Schlagobers* 6 13%

1 ,Mit und ohne Finger® 3 7%

5 ,Reife und unreife Banane* 1 2%

Damit hat die Station 7, ,Verschiedene Apfelprodukte®, mit der Blindverkostung bei

der sensorischen Prifung am besten gefallen und Station 5 mit ,reife und unreife

Banane“ gar nicht Uberzeugt.

Im Anschluss, bei Frage drei in Tabelle 9 zu sehen, wurde nach der Station gefragt,

die ,gar nicht gefallen® hat.

Tabelle 10: "Welche Station hat dir gar nicht gefallen?" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Stationsnummer Welche Station Wie viele In Prozent
Personen
3 ~Joghurt Vergleich® 13 29%
6 .pblaues Schlagobers* 11 24%
1 ,mit und ohne Finger* 9 20%
5 Lreife und unreife Banane® 5 11%
2 »Weintraube, Birne und Ananas®, 3 7%
Nasenklammer
4 LJApfelsaft, schwarze Glaser 2 5%
- ,keine Angabe“ 2 4%

,Gar nicht gefallen“ hat die Station ,Joghurt Vergleich®, dafiir entschieden sich 13

Schler*innen, fur ,blaues Schlagobers* entschlossen sich elf Personen, ,mit und ohne
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Finger® haben neun Personen votiert, ebenso funf Personen fur ,reife und unreife
Banane® und drei Personen fanden, dass ihnen ,Weintraube, Birne und Ananas“ mit
der Nasenklammer gar nicht gefallen hat. zwei Personen hat der ,Apfelsaft® mit den
schwarzen Glasern nicht gefallen und zwei weitere Personen machten ,keine Angabe“.
Bei der Fragestellung: ,Ist dir die Verkostung schwer gefallen?“, haben 68% ,nein”, die
Verkostung ist ihr/ihm nicht schwer gefallen, gewahlt, 13%, das sind funf
Teilnehmer*innen, die ,a“ bei dieser Frage ankreuzten und 19%, also 5

Teilnehmer*innen, entzogen sich einer Antwort durch ,keine Angabe®“.

Ob ,.....die Stationen Ubersichtlich und verstandlich aufgebaut wurden, empfanden
49% als ,gut”, 31% bestatigen mit ,sehr gut®, 3% meinten ,es geht so*“ und 17% gaben
keine Antwort ab, also ,keine Angabe“.

Ein weiteres wichtiges Kriterium war bei der sensorischen Prifung, ob sich die
teilnehmenden Schiler*innen in den einzelnen Stationen auskannten. Es entschieden
sich 42% fur ,sehr gut” 32% ,gut”, 8% ,es geht so“ und 17% machten dazu ,keine
Angabe“.

Die letzte Frage im Feedbackbogen war: ,Wirdest du gerne nochmals eine
Verkostung machen wollen?* Die Ergebnisse dazu finden sich graphisch im folgenden

Kreisdiagramm in Abbildung 21 wieder.
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Wirdest du gerne nochmals eine Verkostung
machen wollen?

keine Angabe
17% \

nein
3%

ja
57%

vielleicht
23%

Eja wmvielleicht =nein = keine Angabe

Abbildung 22: ,Wirdest du gerne noch einmal eine Verkostung machen wollen?“ (Erstellt von Claudia Kopecky)

Dazu entschlossen sich mehr als die Halfte, genau gesagt 20 Personen, weit
abgeschlagen von ,vielleicht® mit acht Personen, eine Person antwortete mit ,nein“ und

sechs Personen kreuzten ,keine Angabe“ an.

7.6 Realistische Umsetzbarkeit der Sensorischen Prifung im Fachunterricht

Eine sensorische Prufung beziehungsweise Verkostung ist im schulischen Rahmen
sehr stark von der Zeit, dem Raum beziehungsweise der RaumgrofR3e, sowie von der
Verkostungsmethode, als auch von den verwendeten Nahrungsmitteln (unter anderem
kalte, warme, sii3e oder deftige Lebensmittel), aber auch von der Schuler*innenanzahl
(und deren Verhalten) abhangig. Je nachdem, welche Methoden daflr verwendet

werden, eine dementsprechend gute Vorbereitung ist auf jeden Fall sehr wichtig.
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7.6.1 Sprachliche Barrieren

Die Sprache ist das wichtigste Medium zur zwischenmenschlichen Verstandigung und
Kommunikation. Der Spracherwerbsprozess eines Kindes entwickelt sich schon frih.
Im letzten Trimester der Schwangerschaft kann das Ungeborene schon héren und
Unterschiede anhand von rhythmisch-prosodischen Merkmalen in der Sprache
erkennen. Mit circa zehn Monaten sind Lautkombinationen in der Muttersprache
beziehungsweise der Erstsprache erlernt und kénnen differenziert werden. Kinder mit
ungefahr zwei Jahren haben einen Wortschatz von knapp 200 Wértern und lernen im
Durchschnitt taglich neun Wérter dazu. Ab sechs Jahren dauert der Spracherwerb
schon langer und inkorrekte Verbstellung haufen sich (Schneider & Lindenberger,
2012). Einen wesentlichen Unterschied macht bei einem
Zweitsprachenerwerbsprozess auch das Alter aus. Es wird davon ausgegangen, dass
bei Kindern im Alter von drei bis vier Jahren der Erstspracherwerb und der
Zweitspracherwerb parallel verlaufen. Die Sprache entwickelt sich in der Kindheit zu
einer Gesamtentwicklung. Mit zunehmendem Alter nimmt auch der Wortschatz zu
(Gobel & Buchwald, 2017).

Der Lernprozess vom ersten gesprochenen Wort bis zu einem finalen
Grundwortschatz von circa 60 000 Wortern dauert ungefahr bis zum 16. Lebensjahr
und ist auch eine Frage der Personlichkeit (Gobel & Buchwald, 2017).

Die Sprache ist — wie schon erwahnt — ein wichtiges Instrument, um sich in der
Gesellschaft zurechtzufinden. Auch in der Schule ist die Sprache und das Sprechen
derer von grof3er Bedeutung. Schiler*innen missen sich mit inren Schulkolleg*innen
und Lehrer*innen verstandigen und untereinander kommunizieren, um so besser zu
lernen und sich Wissen anzueignen.

Dennoch fallt im Unterrichtsfach Erndhrung und Haushalt auf, dass manchen
Schiler*innen mit Deutsch als Zweitsprache — und das sind in den zu unterrichteten
Klassen fast 96% pro Klasse — es schwer fallt sich zu artikulieren oder beide Sprachen
— die Muttersprache und Deutsch — vermischen. Dies kénnte sich eventuell so
erklaren, dass der Wortschatz, anderenfalls das Fachvokabular unzureichend oder die
Merkfahigkeit begrenzt ist.

Auch bei der sensorischen Prifung haben sich manche Schiler*innen im Ausdruck
schwer getan, die Eigenschaften der Verkostungsprodukte zu beschreiben
beziehungsweise wurde nur ein rezeptiver Wortschatz angewandt (Gobel & Buchwald,

85



2017). Entweder haben die Schiler*innen nicht die passende Begrifflichkeit in Deutsch
gefunden, oder es wurde versucht das Wort zu beschreiben (zum Beispiel: ,Es riecht
wie der Apfelstrudel, den wir hier gemacht haben.“) oder es ist ihnen das Wort gar
nicht eingefallen. Einige haben zum Beispiel das Wort ,brockelig” gesagt und ,weich®
gemeint.

Teilweise Unterstitzung der Lehrperson war dabei unumganglich. Sie gab einige
vorgegebene Begriffe aus dem Fragebogen oder aus der Attributenliste vor, versuchte
zu umschreiben oder half mit Korpersprache die zum Teil auftretende sprachlichen

Barrieren beherzt zu I6sen.

Dennoch muss festgehalten werden, dass die Schiilertinnen kaum Ubung in prazisem
Beurteilen von den Proben aufweisen. Einige Schiler*innen besitzen einen geringeren
Wortschatz und haben beim Artikulieren der Begrifflichkeiten so manch” sprachliche

Formulierungsschwierigkeiten (Angele et al., 2021).

7.6.2 Didaktische Verbesserungsmaoglichkeiten zur durchgefuhrten Verkostung

Bei einer sensorischen Prifung geht es nicht nur darum, neue Geschmacksrichtungen
kennenzulernen, sondern auch die Sinneswahrnehmungen zu schulen und neue
Eindricke zu gewinnen. Neu gewonnene Eindricke sammeln nicht nur die
Tester*innen, sondern auch die/der Organisator*in beziehungsweise die Personen, die

mithelfen eine Verkostung vorzubereiten, durchzufiihren und daraus zu lernen.

Dies fangt bereits bei der Erstellung eines Fragebogens an, welcher mit der
Durchfiihrung der Verkostung uUbereinstimmen muss. Es ist auch wichtig, die
Lebensmittel immer in der gleichen Reihenfolge aufzustellen, damit es, bei mehreren
Durchlaufen oder Verkostungstagen beziehungsweise mit &hnlichen Lebensmitteln, zu
keiner Verwechslungsgefahr kommt. Wie schon in Kapitel 7.3.3 erwahnt, kann dies
durch Fotos, Plane oder Equipmentauflistung reduziert oder verhindert werden. Alle
diese organisatorischen Hilfen (Fotos, Plane, Equipmentauflistung) wurden bei der
durchgefiihrten Verkostung im Rahmen dieser Masterarbeit entwickelt und
bericksichtigt und haben sich bewéhrt. Sie kénnen anderen Lehrpersonen fir die
Planung und Durchfiihrung einer Verkostung im Stationbetrieb im Unterricht als
didaktische Orientierung dienen.
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Theorie und Praxis liegen oft weit auseinander und einiges verlauft anders als geplant.
Beim ersten Durchgang der sensorischen Prifung waren alle Stationen von 1 bis 6 mit
einer weiteren Stationsbetreuer*in zur Unterstiitzung ausgestattet Dies erwies sich
mehr stérend als hilfreich. Hiermit wurde nur eine Stationsbetreuer*in, namlich fur die
Station 4 — ,Verkostung von Apfelsaft in verschiedenen Variationen“ — zum Glaser

waschen eingesetzt.

Eine weitere Verbesserung ware, dass auf den Fragebdgen nicht nur ,bitte kreuze an®,
,sonstiges® oder ,keine Angabe“ angefuhrt ist, sondern auch immer wieviel die

Tester*innen ankreuzen sollen (unter anderem ,Mehrfachauswahl méglich®).

Manche Schuler*innen haben nach der Verkostung untereindander uber die
Verkostung gesprochen und es kam die Frage auf, warum es die Station 1 — ,Essen
mit und ohne Finger — Lebensmittel erkennen, beurteilen und beschreiben“ auch mit
Bananen gab. Die Bananen sind zwar Uber das ganze Jahr hindurch erhaltlich, haben
aber eine etwas glitschigere Konsistenz in der Hand und es sollte auch herausgefiltert
werden, ob sich die Schiler*innen trauen, die klebrige Banane anzugreifen oder ob

sie sich davor grausen. Dies héatte auch ein anderes Obst sein kénnen.

Bei der Verkostung in Station 3 haben die Testschuler*innen verschiedene
Naturjoghurts mit unterschiedlichen Fettgehalt und ein Fruchtjoghurt auf ,SuRe",
.Fettgehalt, ,Saure®, ,Cremigkeit* und ,Konsistenz/Aussehen“ probiert. Wie in der
Fachliteratur ,Methodischen Leckerbissen“ (Kernbichler, 2011) anhand von
handelsiblichen Erdbeerjoghurt versus Naturjoghurt in ,Methode 3- Verkostung als
Methode zur Bewusstseinsbildung® beschrieben, sind viele schon vom Geschmack
des Naturjoghurts mit frischen Frichten, bei dieser Verkostung mit Heidelbeeren,
geschmacklich frustriert, weil sie andere Erwartungen haben und wahrscheinlich auf
handelsiibliche Erzeugnisse gepragt werden.

Der Fragebogen hatte auf einem Skala System von 1- 10, wie das untere Beispiel

zeigt, erstellt werden sollen.
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Schuler*sinnen héatten die Fragestellungen eventuell besser verstehen und ihre
Antworten verfeinert niederschreiben kdnnen, sodass man von offenen Antworten
dadurch hatte absehen kénnen. Die Auswertungen waren sowohl schneller als auch
leichter fertig gestellt worden und einfacher zu beschreiben gewesen.

Um sich an den Geschmack an das gekaufte Produkt (beispielsweise mit 3,2% Fett
und 10,9 g Zuckergehalt) anzunahern, hatte man unter anderem ein Naturjoghurt (zum
Beispiel mit 3,6% Fettgehalt) nehmen und einmal die gleiche Menge Zucker (10,9 g),
und einmal weniger Zucker zufigen konnen. Eine weitere Variante ware die Zugabe
von frischen Frichten im selben Verhaltnis wie die Joghurts aus dem Supermarkt. Eine
weitere ldee ware gewesen, die Kostproben in Rangreihen von ,leicht suR“ bis ,stark
suf3“, oder ,, mag ich nicht“ bis ,mag ich sehr aufzustellen (Angele et al., 2021).

Der Fragebogen zu Station 5 war leicht verstandlich und von vier Fragen waren zwei
mit einer offenen Antwortmdglichkeiten. Dabei hatte man unter der Frage 3 ,Welche
Banane schmeckt dir besser?”, die Antwort fir zukilnftige Verkostungen wie folgt

charakterisieren konnen:

Banane auf Teller Nummer 1 D Banane auf Teller Nummer 2 D

Der weitere Satz: ,Begriinde deine Entscheidung.”, hatte sich darunter befinden sollen.
Bei Frage 4 ,Hast du eine Vermutung, warum die Banane auf Teller Nummer 1 anders

schmeckt als auf Teller Nummer 2 ?, hatte die Antwortmaéglichkeit sein so sein kénnen:

ja D nein D

Die anschlieffende Frage ,Beschreibe kurz:“, hatte sich darunter befinden kénnen.

Die Schiler*innen an Station 6 haben nach der Verkostung des weil3en und des
blauen Schlagobers die Farbe, die Konsistenz und das Mundgefihl als offene
Antworten beschreiben sollen. Schlagobers hat die Eigenschaft, wenn es langer steht
oder der Warme ausgesetzt wird, dass es sich nach klrzester Zeit verandert, es wird
flissiger in der Konsistenz und gelblicher in seiner Farbe.

Um dies so weit wie moglich zu vermeiden, sollte....

1. ... erstkurz vor der Verkostung das Schlagobers aus dem Kihlschrank genommen

werden und schnell verarbeitet beziehungsweise verkostet werden.
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2. ... das weilde Schlagobers mit ,Sahnesteif* laut Hersteller verarbeitet werden.

Durch einen chemischen Prozess verflussigt sich geschlagenes Schlagobers
zusehends nach dem Aufschlagen beziehungsweise Mixen, da sich das darin
befindliche Wasser absetzt. ,Sahnesteif* ist eine weil3e, pulvrige Substanz, die diese
Wassermolekile bindet und dadurch seine Festigkeit langer behalt (Lebensmittel

Warenkunde, kein Datum).

Die dritte Frage lautete ,, Welche Gedanken hattest du, als du die beiden Teller mit den
SuRspeisen gesehen hast. Notiere deine ersten Uberlegungen.” Bei dieser Frage ware
eine andere Formulierung notwendig gewesen, um auf den ,ersten Gedanken“ und
das ,blaue Schlagobers® zu lenken.

Zum Beispiel:

~-Welchen ersten Gedanken hattest du, als Du das blaue Schlagobers gesehen

hattest? Notiere deine ersten Uberlegungen:

Der zeitlich am langsten dauernde Durchgang war die Blindverkostung in Station 7.
Bei dieser Station gibt es zwar insofern keine Verbesserungsvorschlage, da bei den
Schiler*innen die Station sehr beliebt war. Jedoch wére bei einer weiteren Verkostung
zu hinterfragen, ob bei dieser begehrten, zirka 10-15 Minuten dauernden Station, eine
andere Station nicht wegfallen sollte. Dann waren es auch weniger Schuiler*innen und
das Ganze in einer Doppelstunde besser umsetzbar. Eine Person, die der Testperson
die Lebensmittel reicht und geduldig unterstutzt, ist hier zwingend notwendig.

Ein weiterer Verbesserungsvorschlag ware, dass es beim sensorischen Vokabular
beziehungsweise bei den sensorischen Begriffen, eine kleinere Attributenliste geben
soll. Damit ist gemeint, weniger und dafiir ausgewahlte, passende Begriffe. Zumeist
fiel den Schuler*innen nicht einmal auf, dass sie eine Liste mit Begriffen neben sich
liegen hatten, sie schauen diese nicht an, vermutlich weil zu viele Worte zum Lesen
darauf waren oder sie nicht wissen, was die Begriffe bedeuten oder welcher der
passende Terminus gewesen ware. Ebenfalls muss darauf geachtet werden, dass die
Fragebogen immer die gleichen Attribute zum Vergleichen nehmen. Zum Beispiel,
wenn Eigenschaften der griinen Banane gefragt sind, dass diese auch bei der gelben
Banane abgefragt werden, damit es vergleichbar bleibt.
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Die Feedbackbdgen geben Ruckmeldungen tber die ganze Phase der Verkostung
und bieten unter anderem Fragen zur Weiterentwicklung, Verbesserung und
Motivationssteigerung in diesem Bereich. Eine entscheidende Frage, welche sich erst
bei der Auswertung herausentwickelte und daher nicht bei der sensorischen Prufung
miteinbezogen wurde, war: ,Hast du schon einmal an einer Verkostung
teilgenommen?“oder ,Hast du etwas fiir dich bei der Verkostung dazu lernen kbnnen?*
Diese interessanten Fragen konnen unter anderem eine weitere spannende
Diskussion auslosen oder Ausgangspunkt fur aufbauende Unterrichtseinheiten im

Unterrichtsfach ,Haushaltokonomie und Ernahrung® sein.
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8. Interpretation der Ergebnisse

Im vorliegenden Kapitel wird auf die gesamten Ergebnisse dieser wissenschaftlichen
Arbeit eingegangen, diese werden kritisch beleuchtet, sowie die Ergebnisse aus den
Feedbackbodgen (der Schilerinnen und Schuler aller sieben Stationen siehe Kapitel
8.2), die Erkenntnisse aus den Beobachtungsbdgen der Lehrpersonen (siehe Kapitel
8.3), als auch die Erkenntnisse aus den Fragebdgen der Schilerinnen und der Schuler
von den sieben Stationen (siehe Kapitel 8.1) der sensorischen Prifung dargelegt und
einbezogen. Ebenso werden die individuellen offenen Antworten aus den Fragebdgen,
den Feedbackbdgen und den Beobachtungsbdgen aller Stationen in Form von
Auflistungen zusammengefasst, inhaltlich gekurzt, interpretiert oder im genauen
Wortlaut zitiert. So kommen die Perspektiven der teiinehmenden Schuiler*innen und
die Perspektiven der beobachtenden Lehrpersonen zusammen, wenn es um die

Beantwortung der Forschungsfragen geht (siehe Kapitel 8.4 bis 8.7).

8.1 Erkenntnisse aus den Fragebdgen von allen Stationen

Jede/r Schiler*in konnte nach ihrer/seiner Verkostung den dazugehdrigen
Fragebogen, der in jeder Station auflag, ausfillen. Ausgenommen davon war die
Blindverkostung an Station 7. An dieser Station haben alle Schilerinnen
Augenmasken aufgehabt, konnten daher nichts sehen und die Fachlehrerin hat
jedem/jeder einzelnen Fragen nach dem Geruch, Geschmack und dem Mundgefunhl
zu den verkosteten Apfelprodukten (ein frischer Apfel, Apfelmus, Apfelkompott und

Apfelessig) gestellt und die Antworten am Fragebogen notiert.

Manche der Fragebdgen an den Stationen wurden nach dem ersten von insgesamt
sechs Durchgangen etwas nachjustiert. Dies lag daran, dass sich bei der
Durchfihrung Verbesserungsmadglichkeiten oder gedankliche Fehler in der Planung

beziehungsweise Theorie zeigten.

Bei dieser sensorischen Prifung war die Station 1 gut durchgeplant, dennoch
hinterfragten einige Schuler*innen den Sinn. Bei der Beschreibung, welche Farbe die
Banane hat, haben die meisten ,gelb® angegeben, wobei mit diesem Ausgang

gerechnet wurde.
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Der Begriff ,gelb” stand auch zur Auswahl im Fragebogen, wobei vermutet werden
kann, dass einige Schuler*innen geglaubt haben, es handle sich um die Schalenfarbe
und nicht um die Farbe des Inneren der Banane. Aufgrund von nicht eindeutigen
Ergebnissen, was den unterschiedlichen Geschmack von einer gelben und einer
grinen Banane ausmacht .

Bei der Kernfrage: ,Konntest du die Banane besser mit der Gabel oder mit der Hand
ergreifen?“ die als Kreisdiagramm in Abbildung 15 zu sehen ist, konnte man mit dem
Ergebnis, dass mehr als die Halfte mit der Hand (53%) besser die Banane ergreifen
kann als mit der Gabel (47%), gerechnet

Ein Zusammenhang lasst sich dahingehend bestatigen, dass durch das Essen mit
Fingern das Geschmackserlebnis gegeniiber dem Essen mit Besteck gesteigert wird,
oder, dass von klein auf konditioniert wurde, wie Bananen gegessen werden. Bananen
werden oftmals nicht mit Besteck gegessen, sondern zuerst wird die Schale gedffnet
und dann in die Banane reingebissen. Leider wurde zwar auf die Farbe der Banane
auf der Gabel eingegangen, nicht aber auf das Gefihl mit der Banane in der Hand,

was hiermit nicht gegenubergestellt oder interpretiert werden kann.

An Station 2 wurde der Geschmack von drei unterschiedlichen Obstsorten
(Weintraube, Birne und Ananas) mit und ohne Nasenklammer verkostet Dabei sollte
herausgefunden werden, ob und wie sich der Geschmack verandert, wenn einmal mit
und einmal ohne Nasenklammer gekostet wird.

Die Schiler*innen haben bei der Frage ,Hast du etwas mit der Nasenklammer
geschmeckt?” (siehe Tabelle 1) bei der Weintraube (60%), gefolgt von der Ananas
(49%) und ein wenig weniger von der Birne (37%) einen Geschmack verspurt, welcher

in Prozenten angegeben ist.

Geruch und Geschmack sind eng miteinander verbunden. Auf der Zunge liegen
Geschmacksknospen, die funf Geschmacksrichtungen siuf3, sauer, salzig, bitter und
umami erkennen kdnnen, sowie Geruchsrezeptoren in der Nase, die umliegende
Geriche wahrnehmen. Es gibt unterschiedliche Geruchswahrnehmungen: eine
orthonasale (riechen mit der Nase) und eine retronasale (riechen durch den Mund)
Geruchswahrnehmung (siehe Abbildung 22) , wie im Kapitel 5.1.2 erwahnt. Wenn die

retronasale Wahrnehmung bei einer Verkostung mit einer Nasenklammer deaktiviert
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wird, werden die Geschmackseindricke suf3, sauer, salzig, bitter und umami auf der

Zunge reduzierter empfunden, aber doch noch schwach geschmeckt.

a b
Epiglottis
Geschmack Tastsinn
Sehen Nervus vagus Nervus vagus
Tonsillen
orthonasaler !
Geruch
Nervus glosso- Nervus gloss-
retronasaler pharyngeus pharyngeus
Geruch Wallpapillen
& Blattpapillen
VﬁQéé
eC 2O Nervus facialis Nervus lingualis
(Chorda tympani) (N. trigeminus)
Pilzpapillen

Pilzpapillen
fepap Fadenpapillen

Abbildung 23: a) Retronasale und orthonasale Geruchswahrnehmung. b) Zunge mit den Geschmacksrichtungen.
(Quelle: Schling, 2019)

In der Tabelle 11 ist die Schiler*innenanzahl der Verkostung mit und ohne
Nasenklammer gut ablesbar. Zum Vergleich wurden drei Geschmacksempfindungen

aufgelistet. Die Tabelle 4 weist die gleichen Werte prozentuell auf.

Tabelle 11: Vergleich der Obstsorten mit und ohne Nasenklammer (Erstellt von Claudia Kopecky)

Vergleich mit und ohne Nasenklammer in Teilnehmer*innenanzahl

Weintraube Birne Ananas
mit ohne mit ohne mit ohne
Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer | Nasenklammer
»SUR 20 27 7 11 14 25
,sauer 3 1 2 4 7
,Hbitter 2 4 6 10 0 2
Deutlich erkennbar ist, dass Schilerinnen ohne Nasenklammer mehr

Geschmacksempfindungen hatten. Dennoch kam die Geschmacksrichtung ,stf3 mit
Nasenklammer am meisten hervor, was daraus resultieren kann, dass der retronasale
Geruch ausgeschaltet und nur mit der Zunge eingeschrankt geschmeckt und

dementsprechend am Fragebogen gewertet wurde.

Die Schiler*innen haben mit der Nasenklammer die Weintrauben am sii3esten, dann
die Ananas und die Birne am Schluss, bewertet, was durch die Werte in Tabelle 9
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hervorgeht. Das kann auch daran liegen, dass Weintrauben (15,1 g pro 100g) von den
verkosteten Frichten den héchsten Zuckergehalt, gefolgt von der Ananas (12,4 g pro
100 g) und zuletzt die Birnen mit 10,2 g Zucker pro 100 g haben (Gdirtler, 2023).

Die Birne wurde von manchen als ,hart® bewertet, im Gegensatz zu den anderen
Obstsorten, was sich auf den Reifegrad zurtickfihren lasst.

Die aus dem Handel erworbenen Birnen werden unreif geerntet, um im Handel oder
im Haushalt nachzureifen. In diesem Falle wurden die Birnen einen Tag vor der
Verkostung gekauft und die ersten Verkostungsdurchgange hatten daher hartere
Birnen (Drucktest) als die Durchgange eine Woche spéter. Ein weiteres Kriterium ist,
dass manche Menschen die Birnen lieber im reifen Zustand und andere lieber im

unreiferen Zustand das Obst geniel3en. Jeder hat so seine eigene Genussreife.

Beim genaueren Hinsehen der Tabelle 4 fallt auf, dass die prozentuellen Werte mit
und ohne Nasenklammer bei der Birne von ,sufl3* (20%), ,sauer (3%) und ,bitter*
(18%) ident sind, sich hingegen in der Teilnehmeranzahl unterschiedlich darstellen.
Dies wurde mehrmals kontrolliert und kann sich dabei nur um einen Zufall handeln.
Der Fragebogen zu Station 3 beinhaltet 36 Bewertungen von insgesamt 35
Schiler*innen, da zwei Joghurts von einer Testperson markiert wurden. Der Frage
.Welches Joghurt hat dir am besten geschmeckt?“, die in Abbildung 16 zu finden ist,
haben sich sehr viele Schiler*innen entzogen. Sei es, dass sie die Frage Ubersehen
oder nicht verstanden haben, oder es aul3er den Joghurtnummern 1,2, 3 oder 4 zur
Auswahl keine weitere Option, zum Beispiel ,keine Angabe*, gegeben hat.

Der Grof3teil der Befragten hat Joghurtnummer 3, das handelstbliche Fruchtjoghurt
mit Heidelbeergeschmack, als am besten schmeckendes Joghurt bei der sensorischen
Prufung gewahlt. Im Vergleich dazu fanden die ungesiuf3ten Naturjoghurts wenig
Anklang bei den Schiler*innen. Auch wenn das 1,8% fette Naturjoghurt mit frischen
Heidelbeeren dekoriert wurde, findet sich dies weit hinter dem Fruchtjoghurt aus dem
Supermarkt prozentuell gelegen.

In diesem Versuch wurde eindeutig veranschaulicht, dass das Naturjoghurt aufgrund
des Herstellungsprozesses einen sauerlichen Geschmack aufweist (Rimbach,
Nagursky, & Erbersdobler, 2015) und dieser zusatzlich nach Geschmack gesuf3t oder
mit Friichten etc. verfeinert werden kann.

Weitere Begriindungen finden sich im Kapitel 7.6.2 ,Verbesserungsméglichkeiten zur

vorangegangenen Verkostung®.
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Wie schon in Kapitel 6.6.6 angefihrt, ist das handelsubliche Fruchtjoghurt ein
Milchmischerzeugnis, dem Zucker, Frichte oder Aromen von Frichten zugesetzt
werden. Durch prad- und postnatale Pragungen oder kulturelle und soziale
Essgewohnheiten werden Vorlieben fur Essen und Trinken entwickelt (Ellrott, 2020).
Laut Ages soll ein Erwachsener pro Tag 50 g Zucker, das sind zirka 14 Stick
Wirfelzucker oder 10 Teeldffel zu sich nehmen, wobei die WHO
(Weltgesundheitsorganisation) sogar nur 5 Teeloffel als gesundheitlich sinnvoll
betrachtet (Ages, 2022). Ein handelsubliches Fruchtjoghurt (180 g), so wie es bei der
sensorischen Prufung verkostet wurde, beinhaltet 19,6 g Zucker, das sind fast 4

Teel6ffel Zucker pro Becher.

Die Zunahme von Fertigprodukten oder stark verarbeiteten Lebensmitteln ist in den
letzten Jahren durch vermehrte Berufstatigkeit der Eltern oder der ,Aul3er-Haus-
Verpflegung® gestiegen. Daher ist auch der Anteil an Zucker in den Speisen, der nicht
vom Konsumenten regulierbar ist, gestiegen und eine Gewdhnung an mehr Sif3es
findet statt. ,Liking by tasting” beschreibt, dass eine Speise mehrmals (zirka 10 Mal)
angeboten werden muss, dass man sich an den Geschmack gewoéhnt, so wird es in
den ,Methodischen Leckerbissen® geschildert (Kernbichler, 2011).

In Zuge dieser Interpretation konnte gezeigt werden, dass das Fruchtjogurt aus dem

Handel den Schuler*innen mit einer eindeutigen Mehrheit am besten geschmeckt hat.

Bei dieser sensorischen Prifung in der Station 4 ,Verkostung von Apfelsaft in
verschiedenen Variationen® geht es nicht um das Erkennen und Bewerten der Marke,
sondern darum herauszufinden, ob die Schuler*innen erkennen, aus welchem Obst
der bereitgestellte Saft in den schwarzen Glasern ist. Moglicherweise konnte auch der
Unterschied zwischen einem handelsublichen klaren, dem handelsiublichen
naturtriben Apfelsaft, sowie dem naturtriben Apfelsaft aus der eigenen Apfelernte
festgestellt werden. Der Fragebogen war sehr passend erstellt und hat auch alle
wichtigen Fragen abgedeckt. Die Schiler*innen haben sich ausgekannt. Lediglich die
letzte Frage am Fragebogen ,Welcher Saft hat dir am besten geschmeckt?“ wurde
nach dem ersten Durchgang (Testlauf) hinzugeflgt.

Zu diesem Thema findet sich kaum Literatur, bestenfalls zu Blindverkostungen von

Weinen oder Bieren. Da es sich grundséatzlich um keine Blindverkostung handelt, diese
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wird mit Verbinden der Augen durchgefuhrt, werden die Informationen aus der
Verkostung selbst oder wenn nétig, aus Internetquellen zusammengetragen.

Normalerweise werden Getrénke in einem durchsichtigen Glas vor dem Trinken auf
Farbe und Aussehen des Saftes beziehungsweise Wasser, oder Bruch und
Verschmutzung am Glas untersucht. In diesem Versuch trinken die Testpersonen aus
schwarzen Glasern, die keinen eindeutigen Einblick auf den Inhalt zulassen und sie

auf ihren Geschmacks- und ihren Geruchssinn allein vertrauen missen.

Von den drei verkosteten, unterschiedlichen Apfelséaften (siehe Tabelle 7 und 12), die
geschmacklich zu erkennen gewesen sind, hatte der in Glasnummer 1 den fruchtigsten
und sauersten Geschmack. Dieser naturtribe Apfelsaft stammte aus den eigenen,
selbstgeernteten, reifen Herbstapfeln unterschiedlichster Sorten aus der Apfelernte
2021. Der Vorteil ist bei einem selbstgepressten naturtriben Apfelsaft, dass keine
chemischen Zutaten oder Zuckerzugabe enthalten sind, dafur das Fruchtfleisch und
die erndhrungsphysiologisch ginstigen Schweb- und Inhaltsstoffe (siehe Kapitel
6.6.2).

Glasnummer 2 war der aus dem Supermarkt gekaufte, klare Apfelsaft, der mit seiner
SuRkraft, gefolgt von seiner fruchtigen Note Uberzeugte. ,Sauer® fanden ihn die
wenigsten Schuler*innen, lediglich Neun entschieden sich fur dieses Attribut. In dem
dritten Glas befand sich ein handelstublicher, naturtriiber Apfelsaft, der ahnlich wie
Glasnummer 2 Zustimmung fand. Das kann man daraus ableiten, dass die beiden

gekauften Apfelsafte sich sehr ahnlich im Geschmack sind

Tabelle 12: Beschreibung des Inhalts in Personenanzahl von den Gléasern 1 bis 3 (Erstellt von Claudia Kopecky)

Glasnummer ,SUR »fruchtig® ,sauer
1 23 Personen 22 Personen 15 Personen
2 26 Personen 20 Personen 9 Personen
3 25 Personen 20 Personen 9 Personen

Nennenswert ist auch, gleichgultig ob der Apfelsaft selbstgemacht, klar oder naturtrtib
ist, welchen Saft die Schiler*innen bei der Verkostung erschmeckt beziehungsweise
herausgefunden haben. Eine Vielzahl an Schiler*innen erkannte einen Apfelsaft, egal

um welche Glasnummer es sich handelte. Die folgenden drei Abbildungen (siehe
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Abbildung 24, 25 und 26) zeigen die Glasnummern mit der Darstellung der Werte der
Teilnehmer*innenanzahl, im Gegensatz zur prozentuellen Beschreibung im Kapitel
7.5.4 aus Station 4. Da bei diesem Experiment ein Sinn zur Uberprifung der
Glasinhalte wegfallt, ist es daher umso schwieriger die Getranke zu erkennen, zumal
die Farbe auch keine Ruckschlusse auf den Inhalt gegeben hat.

Die Abbildung 24 zeigt, welche Getranke die Schiler*innen geglaubt haben zu kosten,
statt den Apfelsaft in Glasnummer 1 zu schmecken. Nur 14 von 35 Testpersonen
erkannten den Apfelsaft, die Mehrheit war der Auffassung Multivitamin (6
Schiler*innen), Birne-, Mango-, Ananas-, Karotten- oder Pfirsichsaft (je 1 Schiler*in)
probiert zu haben. Vielleicht haben sich einige ablenkten lassen, sich nicht auf ihr
Geflhl verlassen oder waren unkonzentriert. Geschmack muss erlernt werden (Ellrott,
2020).

Glashnummer 1
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2
2 1 1 1 1 1
0 [ [ | [ [ | [ .
Apfelsaft Orangensaft Karottensaft Multivitamin Ananassaft Mangosaft Birnensaft Pfirsichsaft keine

Angabe

Abbildung 24: ,Welches Getrénk glaubst du getrunken zu haben?" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Die Abbildung 25 stellt dar, dass schon mehr als die Hélfte der Schuler*innen den
Apfelsaft erkannt haben. Doch einige haben nicht erkannt oder ,keine Angabe“ dazu
gemacht. In Probe Glasnummer 2 war ein handelsiblicher Apfelsaft enthalten. Der
Grund, warum die meisten das Getrank erkannten, konnte sein, dass sie den
Geschmack von dem gekauften Apfelsaft schon kennen. Denn Hersteller achten sehr
darauf, den Geschmack eines Getranks nicht zu verandern, den der Konsument
gewohnt ist. Interessant ist es jedoch zu sehen, welche unterschiedlichen Saftarten

die Schiler*innen noch rausgefiltert haben.
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Ein paar Schuler*innen haben bei der Frage: ,Welches Getrank glaubst du getrunken
zu haben?“ nur eine Geschmacksrichtung wie ,suf3“ angegeben, manche sogar die
Marke oder den Supermarkt des Saftes dazugeschrieben. Davon kann ausgegangen
werden, dass einige die Frage nicht richtig verstanden haben, andere wiederrum ein
sehr ausgepragtes Geschmacksgesptr besitzen. Es wird davon ausgegangen, dass
die Schuler*innen den Inhalt der Getrankeverpackungen mit den Namen und den
Marken nicht erkennen konnten, da die Tetra Pak Verpackungen mit Gewebeband
verklebt waren und die Flasche mit den selbstgemachten Apfelsaft kein Etikett hatte
(siehe Abbildung 11).

Glashummer 2
25
20
20
15

10

. 4 4 3
m - > L 1 1 I m
0 || || || | -
& & & & & & & & 3 S
\° & &P &L &L &L & < > &
D N N & N N > S & Q
AN () X N Q) e Y & o S
= @QQ" & & & & & & (@V QQ,Q’
i) - 5 ) .
o N $ & N\ @ &
Q ¢

Abbildung 25: ,Welches Getrénk glaubst du getrunken zu haben?" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Wieder haben sich die Schuler*innen beim Erkennen, diesmal bei Glasnummer 3,
schwer getan, dies wird auf Abbildung 26 dargestellt. Nur 11 erkannten den Apfelsaft,
diesmal der handelsibliche, naturtribe Apfelsaft. 22 Schiler*innen haben elf
unterschiedlichste Saftarten, statt der Kostprobe des Apfelsafts daraus eruiert. Warum
es bei dieser Probe so viel verschieden Resultate gab, kann nicht eindeutig geklart
werden. Vermutet wird, dass ein naturtriiber Apfelsaft weniger von den Schiler*innen

getrunken wird und daher den meisten nicht bekannt ist.
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Abbildung 26: ,Welches Getrank glaubst du getrunken zu haben?" (Erstellt von Claudia Kopecky)

Erstaunlich ist jedoch, dass der Apfelsaft von Glasnummer 3 (handelsubliche,
naturtriiber Apfelsaft), den die meisten nicht erkannten, ihnen am besten geschmeckt
hat. Insgesamt haben zwdlf Schiler*innen den zum am besten schmeckendsten
Apfelsaft gewahlt. Dies kann daran liegen, dass der Saft in Glasnummer 3, welchen
Obstgeschmack sie auch immer dabei erahnt haben, ihnen dennoch geschmeckt hat
— egal welchen Satft sie bei der Verkostung gekostet hatten.

Dahinter, mit einem Gleichstand von je elf Schiler*innen, waren der selbstgemachte,

naturtriibe Apfelsaft und der handelsubliche, klare Apfelsaft.

Eindeutig haben bei allen Getrankeproben die Schiler*innen den Apfelsaft grofiteils
erkannt. Bei allen restlichen Antworten haben die Teilnehmer*innen falsche
Mutmafiungen erstellt. Selbst durch den Geruch konnte der Apfelsaft flr die meisten
nicht eruiert werden. Warum bei Glasnummer 1 und 3 mehr als die Halfte den Saft
nicht erkannten, bestatigt, wie schwer es ist, wenn man nicht die Farbe des Getranks
sieht. Denn beim Erkennen der Farbe kénnen schon die ersten Rickschlisse auf das
Getrank und den Geschmack gezogen werden, was hierbei fehlt.

Dennoch muss als Resultat aufgefiihrt werden, dass der handelsiubliche, naturtriibe

Apfelsaft geschmacklich der Favorit gewesen ist.

In der Station 5 ging es darum, ob die Schuler*innen den Unterschied von unreifen
und reifen Bananen erkennen und dies begriinden kénnen. Die Schuler*innen der

Verkostung konnten aufgrund des Ergebnisses, welches durch eine Abbildung (siehe
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Abbildung 18) gut sichtbar wird, dass die gelben, reifen Bananen ,weicher®, ,stf3er”
und ,fruchtiger waren. Irritierend jedoch ist, dass sechs Schuler*innen die gelben,
reifen Bananen als ,pelzig* einstufen und nur finf Schiler*innen den griinen, unreifen
Bananen einen ,pelzigen® Geschmack zuordneten. Dieses, ein wenig unklare
Ergebnis, kann damit zusammenhéangen, dass es schwierig war, ganz grine Bananen
zu erhalten, beziehungsweise, die grinen Bananen schnell nachreiften. Es wird sich
wahrscheinlich dadurch im Geschmack und an der Schalenfarbe ausgewirkt haben.
Zur Farbe und Konsistenz muss gesagt werden, dass die grine Bananen nach
wenigen Stunden durch Wéarme, oder durch das aus dem Apfel ausstrémende Gas
Ethylen, in ihrem Reifungsprozess angetrieben und sie schneller braun wurden
(Ebermann & Elmadfa, 2011). Die Starke wird in Fruchtzucker umgewandelt und

reifere Bananen schmecken daher sifer.

Bananen sind eine sehr beliebte Sudfrucht. Wie in Abbildung 19 erkennbar, ist die
reife, gelbe Banane bekdmmlicher und schmeckt 21 Schiler*innen besser als die
unreife, grine Banane, dafur entschieden sich zehn Schiler*innen. Argumentiert kann
dies durch den Reifungszustand werden. Je reifer eine Banane wird, umso mehr
verandert sie ihre Farbe und den Geschmack. Dies bedeutet, dass die Sudfrucht von
einem frisch geerntet grinen, starkereichen Zustand, in einen gelb- braunlichen und

zunehmend zuckerreichen Zustand umwandelt wird beziehungsweise Ubergeht.

Die Vermutungen, warum die Banane auf Teller Nummer 1 anders schmeckt als auf
Teller Nummer 2, wird in den offenen Antworten in diesem Kapitel unter
.<Zusammenfassung der offenen Antworten zu den Fragebdgen aller Stationen:“ in
Station 5 n&her erlautert.

Im Rahmen dieser sensorischen Prufung kann gesagt werden, dass die gelben
Bananen bekémmlicher fur die Schiler*innen sind als die grtinen. Sie sind ,weicher?,
,SuRer“und haben keinen ,pelzigen“ Geschmack.

In Station 6 mussten die Schuler*innen durch Verkostung eines blauen und eines
weilden Schlagobers testen, ob es einen geschmacklichen Unterschied gibt oder nicht.
Wie schon im Auswertungsteil Kapitel 7.5.6 beschrieben, ist nur ein geringer
Unterschied von je einer Person zwischen den Eigenschaften der Konsistenz ,weich*
und ,cremig* festzustellen. Das von Natur aus cremige und sui3e Schlagobers hat auch

ein ,cremiges‘ und ,siBes* Mundgefihl. Zumindest behaupten das neun
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Schuler*innen beim weil3en und acht Schiler*innen beim blauen Schlagobers (siehe
Tabelle 6). Beim Mundgefuhl war die Cremigkeit beim blauen Schlagobers héher als
beim Weilken. Das Mundgefihl wurde beim weilen Schlagobers von vier
Schuler*innen als ,suf3* wahrgenommen und beim blauen Schlagobers waren es zwei
Schuler*innen, obwohl es nur in der Farbe, nicht aber im Geschmack einen
Unterschied gibt. Der Grund daflir kdnnte sein, dass sich die Schiler*innen durch die
blaue Lebensmittelfarbe beeinflussen haben lassen. Denn geschmacklich und in der
Konsistenz gibt es keinen Unterschied. Auch wenn 18 Schuler*innen bei der Frage
“Schmeckst du einen Unterschied zwischen dem blauen und dem weilRen
Schlagobers?“ dies meinten und mit ,ja“ beantworteten. 14 Teilnehmer*innen waren

nicht davon Uberzeugt und signalisierten dies mit ,nein“ im Antwortbogen.

Die Farbe Blau wird positiv, unter anderem mit blauem Himmel oder blauem Meer,
assoziiert, als angenehm und entspannend empfunden. Blaue Lebensmittel kommen
nicht natlrlich vor, sondern signalisieren evolutionar bedingt Gefahr.

Was wir als ,Blaubeeren® oder ,Blaukraut‘ bezeichnen, sind deutsche Ausdricke. In
Osterreich nennt man die Blaubeeren ,Heidelbeeren“ und das Blaukraut ,Rotkraut
(Dein Worterbuch Osterreichisch, 2023). Bei genauerer Betrachtung sind diese
Nahrungsmittel auch nicht blau, sondern eher lila, violett oder rotlich.

Viele Lebensmittel werden je nach Aussehen, dazu gehoren die Form, die Struktur und
die Farbe, mit einen bestimmten Geschmack in Verbindung gebracht, da sie unsere

Sinneswahrnehmungen beeinflussen.

Kinder haben grundsétzlich eine Abneigung gegen unbekannte Speisen (Neophobie)
und ziehen Speisen, die sie kennen, vor. Diesen Effekt nennt man ,Mere Exposure
Effekt® und dieser muss durch weitere Nahrungsmittel zur Optimierung der
Nahrstoffversorgung des Organismus erganzt werden. Mit dem Heranwachsen der
Kinder wirken &ulBere Umfeldeinflusse unter anderem kulturelle, auf ihre
Erndhrungsgewohnheiten ein. Das bedeutet jede Kultur hat ihre eigenen
Essgewohnheiten und nach mehrmaligem Anbieten und Probieren von Speisen und
Lebensmitteln gewohnt man sich an den Geschmack. Dieser Effekt wird als ,Mere
Exposure Effekt* bezeichnet (Ellrott, 2020).
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Dies kann aulerdem die Begrindung dafur sein, dass einige Schuler*innen die
Verkostung vom blauen Schlagobers als befremdlich gefunden haben. Mehr Einblicke
Uber die Aussagen der teiinehmenden Schuler*innen geben die offenen Antworten in
der ,Zusammenfassung der offenen Antworten zu den Fragebdgen aller Stationen” im
Anschluss unter ,Station 6°. Andere wiederrum zogerten es zu kosten und befanden
es dennoch als gut. Manche hatten mit dem blau eingefarbten Schlagobers kein
visuelles Problem und probierten. Grundsatzlich wird die blaue Farbe in
Nahrungsmitteln als giftig, schimmlig oder als verdorben erachtet. Doch die kunstliche
knallblaue Farbe in SuRigkeiten, Eis oder Desserts lockt die Geschmacksknospen der
Kinder und so mancher Erwachsener. Was zur Folge haben kann, dass ein
Gewohnungseffekt eintritt, die Kinder interessiert an Neuem sind, oder die Pragung

neuen Geschmackern gegenuber noch nicht beendet ist.

Die Proband*innen aullerten sich im Fragebogen in den offenen Antworten zur
Konsistenz des weillen Schlagobers, dass die Verkostungsproben ,fliissig®, ,milchig",
walt‘, ,komisch® oder ,buttrig“ seien.

Die Problematik war die Konsistenz des Schlagobers. Diese verandert sich durch
Warme oder ahnliches. Dann verliert das Lebensmittel seine Beschaffenheit und fallt
in sich zusammen beziehungsweise wird flissiger. So wie es in der Verkostung auch
beim weillen Schlagobers passiert ist. Daher, wie in den Kapiteln 7.6.2 und 6.6.b
erwahnt, ist es ratsam ein Hilfsmittel zum Beispiel ,Sahnesteif* laut

Packungsanweisung beim weilden Schlagobers zu verwenden.

Aus dem Resultat dieser Verkostungsstation geht hervor, dass die Schiler*innen den
Geschmack der blauen Lebensmittelfarbe im Schlagobers beeinflussend empfanden,
sowie das Mundgefihl vom Verkosten des blauen Schlagobers in seiner
Beschaffenheit ,cremig“ (mehr) und ,siR“ (weniger) mitwirkend war.

Station 7 war die beliebteste Station, wie das Ergebnis aus Tabelle 9 zeigt. In dieser
Station, die abgegrenzt von den restlichen Stationen in der Schulklche stattgefunden
hat, lief die Blindverkostung ab.

In Tabelle 7 wurden alle Apfelprodukte zum Vergleich hergenommen und mit den drei
am haufigsten gewahlten gustatorischen Begrifflichkeiten und in der Anzahl der

Schiler*innen beschrieben. Gefragt wurde im Fragebogen von dem frischen Apfel,
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dem Apfelmus, dem Apfelkompott und dem Apfelessig nach der Sul3e, der Séaure und
der Frische. Die Geschmacksrichtungen beispielsweise ,sii3“ und ,stf3lich®, wurden
im Fragebogen unter ,stf3/suBlich® oder ,sauer/sauerlich“ zusammengefuhrt, damit es
zu je einem Terminus kommt. Fir die Schilerfinnen waren kaum Unterschiede in

diesen Begriffen zu bemerken.

Am siulResten empfanden 28 Schiler*innen das Apfelkompott und den frischen Apfel.
Diese Auswirkung kann daher kommen, dass die eigenen, selbstgeernteten Apfel von
dem selbstgemachten Apfelkompott zur Erntezeit im Oktober sehr reif waren. Da die
Verkostung im Februar stattfand, wurde auf gelagerte Apfel aus dem Handel bei der
Verkostung der frischen Apfel zuriickgegriffen, die eventuell nicht diesen
Reifungsprozess durchmachten. Die Sorte der Apfel als auch die Konsistenz und eine
Zuckerzugabe in das Apfelkompott sind mitentscheidend fir den Geschmack der
verkosteten Produkte. Am sauersten wurde auch der frische Apfel charakterisiert und
die Begrindung kann daflr ebenfalls ein zu friih geernteter Apfel oder die Apfelsorte
sein.

Der typische Geschmack des Apfelessigs ist, geschuldet durch seinen natirlichen und
hohen Sauregehalt ,sauer‘. Das haben auch 17 Proband*innen erkannt. Fast ein
Drittel aller Teilnehmer*innen hat ebenfalls das Apfelmus als ,sauer/sauerlich“ und

»risch® wahrgenommen.

Der Apfel war das einzige Apfelprodukt, welches weit abgeschlagen von den anderen,
erkannt wurde. Der Apfel ist wie im Kapitel 4.7.2 beschrieben das beliebteste Obst in
Osterreich. Daher wird angenommen, dass es auch zu den bekanntesten Obstsorten
zahlt und daher den geschmacklichen Bekanntheitsgrad erklart. Selbstgemachte
Apfelprodukte hinsichtlich Apfelmus oder Apfelkompott wie in dieser Verkostung,
kennen vielleicht nicht alle Schuler*innen, abgesehen von den individuellen Zutaten
und der Zubereitungsart, was sich wiederrum an der hohen Anzahl an ,nein“ in der

Tabelle wiederspiegelt.

Zuletzt wird das beliebteste Apfelprodukt dieser sensorischen Prifung angefihrt,
welches sich in Abbildung 21 mit der Frage: ,Welches gekostete Apfelprodukt hat dir
am besten geschmeckt?“wiederfindet Leider haben sich knapp ein Drittel (32%) dieser

Frage durch ,keine Angabe“ entzogen. Gemutmalt kann werden, weil sie eines der
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Produkte nicht probiert haben, nicht antworten wollen, sie sich in der Entscheidung
schwer taten, sie nicht verstanden, worum es ging oder ganz andere Griinde. Der
frisch aufgeschnittene Apfel und das Apfelkompott hatten gleich viele
Teilnehmer*innen. Es waren je 8, die diese beiden Produkte wahlten.

Am beliebtesten war bei dieser Verkostung das selbstgemachte Apfelmus, das in
seiner Konsistenz als ,cremig“ und ,weich® beschreiben, jedoch nicht so ,sUR* im

Geschmack empfunden wurde.

Das Mundgefihl von Apfel, Apfelkompott, Apfelmus und Apfelessig, sowie Aussagen
von Schiler*innen wahrend der Verkostung, sind in den offenen Antworten in der
,<Zusammenfassung der offenen Antworten zu den Fragebdgen der Stationen® in

Station 7 im Anschluss zu finden.

Es war flr viele Schiler*innen schwer, die Produkte mit den passenden Eigenschaften
zu versehen beziehungsweise die richtigen Worte flr die Beschaffenheit zu finden.

Lebensmittel kdnnen einen Menschen, zum Beispiel durch Gertiche, an Emotionen
oder Situationen erinnern lassen und bestimmte Geflihle auslésen. So war dies auch
in der Station, als die Schuler*innen die Gerliche der Verkostungsproben beschreiben
sollten. ,Das kenne ich!“ ,Das erinnert mich an.....!", ,Das riecht wie....I" waren viele

Aussagen.

Lebensmittel, die man nicht sieht, schmecken auch anders, intensiver. Das kann auch
ein wenig beédngstigend sein beziehungsweise verunsichern. Man muss sich auf
andere verlassen, in diesem Fall auf die Fachlehrerin (siehe Kapitel 7.3.4).

Dennoch kann in Zuge der Diskussion festgehalten werden, dass Apfelprodukte mit
verschiedensten Geschmaéckern, Konsistenzen, Texturen und Farben in jedem von
uns unterschiedlichste Geflihle auslost, wie in den offenen Antworten beschrieben. Die
Sinneswahrnehmungen werden bewusster angewendet, speziell bei einer

Blindverkostung, bei der ein Sinn wegfallt, werden andere Sinne intensiver eingesetzt.
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ZUSAMMENFASSUNG der offenen Antworten zu den Fragebogen der Stationen

(Schiiler*innen):

Zu Station 2:

- Fur manche Schiler*innen hat die Weintraube mit Nasenklammer sif3 und fur
einige ohne Nasenklammer sauer, aber auch wiederrum suf® geschmeckt.

- Die Birne hat mit Nasenklammer ,keinen Geschmack®, gaben wenige
Schiler*innen an. Fur eine/n Schiler*in hat sie sogar ohne Nasenklammer ,nach
Karton geschmeckt, andere meinten, sie sei ,abgetrocknet”, ,alt‘ oder ,nass".

- Die Ananas hat hingegen fur einige mit und ohne Nasenklammer gleich

geschmeckt.
Zu Station 3:

- Viele Schuiler*innen hatten zur Joghurt- Station eine klare Haltung, egal wie der
Fettgehalt gewesen ist, bei der Geschmacksrichtung ,su“, wurde oftmals
erwahnt, das Joghurt sei zu sauer!

- Es wurde auch beobachtet, dass manche gar kein Joghurt essen
beziehungsweise mdgen und daher keines essen oder probiert haben.

- Zur der Frage nach dem Fettgehalt konnten kaum welche den Fettgehalt zum
Joghurt zuordnen. Die meisten Antworten waren:“ ,nicht viel“, ,viel*, ,wenig",
Jfettig®, ,nicht fett* ,ganz bisschen“ oder es wurde mit einem eigenen
Bewertungssystem der Fettgehalt eingeschatzt, zB: 3/70 oder 5/10.

- Unter der Kategorie ,Saure” haben die Schiler*innen kurz und knapp
geantwortet: ,Es ist sil3.“ ,Ja, bisschen®, ,Nein, sehr bitter*, ,Nicht sauer”, ,bitter,
sauer, ekelhaft”, ,sauer".

- Bei der ,Cremigkeit* beantworteten viele diese offene Frage hauptsachlich mit
einem eindeutigen ,ja“ oder ,nein“, demgegenuber wurde die Konsistenz und das
Aussehen mit Farbbegriffen beschrieben. Das Heidelbeerjoghurt wurde grolteils
mit ,/ila“ beschrieben und das Naturjoghurt mit frischen Heidelbeeren mit ,,braun®,
Lbréunlich®, ,nicht appetitlich®, ,weils mit blauen Stiicken®, ,stlickelig“ oder
,cremig“ angegeben.

- Weiters wurden die Joghurtproben von den Schuler*innen in den verschiedensten

Kategorien noch als ,fest", ,fliissig®, ,weill* ,cremig“ oder ,normal“ beurteilt.
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Zu

Zu

Station 5:

Bei der Frage “Welche Banane schmeckt dir besser.” entschieden sich die
Schuler*innen hauptsachlich fur die reife, gelbe und sif3ere Banane.

Manch andere/r argumentierte, dass ,beide gleich schmecken®, ,frischer*, ,reifer
oder ,einem vorgekommen sind, oder gar keine Bananen gemocht werden.
Wenige Schiler*innen entschieden sich sehr wohl geschmacklich fur die grane
Bananenvariante, weil diese ,fester”, ,bitter*, und auch ,hérter” sind.
Schuler*innen mussten begrinden, warum die Bananen unterschiedlich sind und
besonders viele hatten die Erklarung, dass ,die Banane Nummer 1 gelb bei der
Schale und ausgereift und Banane Nummer 2 eher auf der Schale griinlich ist.“,
,Die eine &lter und die andere frischer ist.”.

Schuler*innen schrieben unter anderem auch bei der offenen Antwort: ,,Weil die
eine weiblich und die andere mannlich ist.“ oder ,"Nummer 1 war bisschen
abgelaufen oder alter als die Banane von Nummer 2", ,Weil die Nummer 2

vielleicht gestern gekauft wurde und die Nummer 1 vor drei Tagen.".
Station 6:

Bei der Verkostung vom Schlagobers, welches in weilRes und durch
Lebensmittelfarbe gefarbtes, blaues Schlagobers unterschieden wurde, haben die
Schuler*innen gemeint, dass diese besonders ,fett* beziehungsweise ,fettig®,
sind, ,bitter* , ,buttrig“, schmecken und ,milchig“, ,weich®, ,schaumig®, ,cremig
schmelzend” , ,alt, ,komisch® oder ,fllissig" in der Konsistenz sind.

Schuler*innen beschrieben das Mundgefuhl vom Schlagobers woértlich wie: ,"Wie
kaputte Wolken in meinem Mund.”, ,Es ist wie Sand und schwerer zu sprechen.”,
oder ,bombenartig lecker”.

Der erste Gedanke, als die Schuler*innen das blaue und weil3e Schlagobers in
der Station gesehen hatten, war, dass manche glaubten, es ware Eis, sufl3er oder
Vanillecreme.

Andere Schuler*innen wiederrum haben es Wort wortlich definiert: "Ich dachte es
wird sehr sl schmecken, aber ehrlich gesagt, es schmeckt nach gar nichts.”,
,Was soll das bitte sein?*, ,Es wird ekelhaft!”, und ,Dass es sehr schon ist, die
Farbe hat mir gefallen.".

Ob ein Unterschied im Geschmack fur die Schuler*innen feststellbar war, wurde

von den meisten mit ,ja“ beantwortet Dies wurde wie folgt begriindet, indem die
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Mehrheit das blaue Schlagobers als sufer, fettiger, bitterer als das weilde

Schlagobers einschatzten.
Zu Station 7:

- Tester*innen erkannten in manchen Apfelprodukten zum Beispiel den
Zimtgeschmack oder den Zimtgeruch. Dieses Gewdurz zu beschreiben, fiel etwas
schwerer. Dabei wurde es auf diese Art und Weise mehrfach so umschrieben: ,Es
riecht nach Weihnachten!”, oder ,Wie am Christkindimarkt!”, ,Es riecht nach
Honig.* ,Es hat einen Kuchengeschmack — wie Apfell, ,Es schmeckt wie
Apfelstrudel.”, ,Es ist wie Hustensaft.”.

- Ein/e Schuler*in meinte bei der Kostprobe vom Apfelkompott: ,, Es schmeckt nach
Mango, obwohl ich noch nie eine probiert habe!“

- Schuler*innen definieren das Mundgefliihl von den Kostproben hauptsachlich als

LHssig®, ,gatschig®, ,weich®, ,bréckelig®, ,matschig®, ,cremig“ oder ,fasrig“.

Wahrend der Blindverkostung der Schuler*innen wurden Notizen von der Fachlehrerin

auf den einzelnen Fragebogen gemacht. Diese lassen sich so beschreiben:

- ,Das schmeckt sauer, wie Alkohol!*

- ,lch kenne den Geruch, es ist eine Mandarine!” (die Testperson roch das
Apfelkompott.)

- Es st wirklich ein Apfel'“, rief Uberrascht die Tester*in nach Abnahme der
Augenbinde.

- Nachdem eine Testperson den Essig roch, musste sie husten und meinte: ,Das
ist Apfelsaft.”

- Die Testperson meint, dass es nach Honig riecht. Erst als der Person mitgeteilt
wurde, dass es ein Apfelkompott ist, wurde auch der Geruch dazu erkannt.

- Die Testperson meint: ,Uff, ich weil3 es nicht auf Deutsch.*

- Ein Schiler oder eine Schuler*in sagte: ,Riecht wie Hiihnerkorma, was wir in der
Schulkiiche gekocht haben!”
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8.2 Ergebnisse Feedbackbdgen der Schiler*innen

Die Feedbackbdgen haben das Ziel herauszufiltern, ob die sensorische Prifung als
fachspezifische Methode im Unterrichtsfach Erndhrung und Haushalt theoretisch und
praktisch umsetzbar ist und von den Schiler*innen so positiv angenommen wird,
sodass zukinftig Verkostungen in den Schulen im Rahmen des Fachunterrichts

vermehrt stattfinden sollen.

Die erste Frage war: ,Wie hat dir die heutige Unterrichtsstunde gefallen?“Mehr als die
Halfte der Schuler*innen namlich 21, antworteten mit ,sehr gut* und 13 mit ,gut®. Das
beweist, dass eine sensorische Prifung eine abwechslungs- und lehrreiche
Unterrichtsstunde ist, in der die Schuler*innen auch Vieles praktisch lernen. Unter
anderem lernen sie auch in die Welt neuer Kulturen eintauchen, dartber zu reden,
diese kulinarisch besser zu verstehen und sich an neue Geschmécker herantasten
(Angele et al., 2021). Eine Verkostung kann je nach Zeit, Motto, Lebensmittel (warm,

kalt, stif} oder deftig), Interesse und Lernniveau angepasst werden.

Zu den Feedbackbdgen kann gesagt werden, dass sie ein gutes Instrument sind, um
Ruckschlisse auf die vorangegangenen Unterrichtsstunden zu ziehen. Mit konkreten
Fragen und klaren Antwortmdéglichkeiten kann ein eindeutiges Ergebnis erzielt werden.
So wie mit der Fragestellung: ,Wirdest du gerne nochmals eine Verkostung machen
wollen?* Insgesamt wirden 20 Schiler*innen eine weitere Verkostung in Betracht
ziehen, wenn sich dies zeitlich und organisatorisch in den Unterricht integrieren und
umsetzen lasst, wére das eine weitere Bereicherung fur die Heranwachsenden. Nur
ein/e Teilnehmer*in, moéchte keine weitere Verkostung im Rahmen der Schule
durchfuihren. Hierbei sind die Griinde unbekannt. Jedoch kann vermutet werden, dass
sich diese Person eventuell schwer getan hat in der Umsetzung, im Verstandnis, in
der Ausfuhrung oder sprachlich und dadurch eine weitere Verkostung nicht in Frage

kommt.

Welche Station ,am besten” war oder ,gar nicht gefallen hat, lasst sich bei mehreren
Verkostungsstationen leicht herausfiltern, was wiederrum Einblicke in zukinftige
Unterrichtseinheiten in diesem Fach, zum Beispiel im fachpraktischen Unterricht

(Nahrungszubereitung) geben kann. Schiler*innen lernen neue Lebensmittel in einem
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anderen, interessanten Kontext kennen, lernen zu bewerten und tauschen sich Uber

das Erlebte mit anderen aus (Artikulation und Kommunikation).

Am besten hat den Schuler*innen die Station 7, die Blindverkostung, gefallen und der
»~Joghurt Vergleich“ in Station 3 wurde bei der Feedbackbefragung zur ,schlechtesten
Station“ erkoren, welches sich durch fehlende SifRe in den unterschiedlichsten
Joghurts auf den Geschmacksknospen der Schiler*innen bemerkbar gemacht haben
kénnte. Weitere Grinde fur dieses Ergebnis sind in den schon vorangegangenen
Kapiteln 5.6.1 und 6.2 zu finden.

Dadurch, dass die Stationen im Vorfeld sehr gut durchdacht und durchgeplant waren,
sowie in der Vorbereitung als auch in der Durchfiihrung, gab es nur drei Tester*innen,
die sich ,es geht so“ bei der Verkostung auskannten, hingegen sich zwolf

Teilnehmer*innen ,gut‘ und 15 ,sehr gut* auskannten.

In der ,Zusammenfassung der offenen Antworten zu den Feedbackbbgen aller
Stationen® sind die bedeutesten Antworten der Schuler*innen unter anderem zur
Frage: ,Bitte begrinde, warum es dir nicht gefallen hat!, ,An welcher Station hast du
dich gar nicht ausgekannt!*, oder ,Was hatte die Frau Lehrerin besser machen kdénnen

oder sollen?” festgehalten beziehungsweise zusammengefasst.

Im Rahmen dieser Diskussion und Interpretation der Ergebnisse konnte gezeigt
werden, dass ein Feedbackbogen ein wichtiges Instrument ist, um Rickschlisse Uber
die sensorische Prufung im Unterricht zu ziehen und Meinungen, Lob und Kritik aus
Perspektive der Schiler*innen zu erhalten. Die Person, die die Verkostung organisiert
und abgehalten hat, in diesem Fall die Fachlehrerin, bekommt die Maoglichkeit sich
daran zurtickzuerinnern, die Tatigkeiten zu reflektieren, daraus zu lernen,
gegebenenfalls die Unterrichtsplanung zu verbessern und fir weitere Verkostungen

im Fachunterricht vorbereitet zu sein.
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ZUSAMMENFASSUNG der offenen Antworten zu den Feedbackbogen aller

Stationen (Schiiler*innen):

Zu Station 1:

- Schuler*innen fanden die Station 1 nicht gut, weil sie Bananen nicht mégen, oder
keinen geschmacklichen Unterschied zwischen Hand und Gabel wahr nehmen
konnten.

- Ein/e Schiler*in meinte, sie/er hatte Angst gehabt, etwas falsch zu machen.
- Ein weiteres Kriterium war, dass die Station langweilig fiUr manche gewesen ist.
Zu Station 2:

- Ein/e Schiler*in war von dieser Station nicht begeistert, da die Nasenklammer

gestort hat.
Zu Station 3:

- Ein eindeutiges Ergebnis war bei den offenen Antworten, dass das Joghurt nicht

geschmeckt hat, weil es sauer war oder bitter schmeckte.

- Unter anderem wurde es durch: ,Das Joghurt hat nicht meinem Geschmack

entsprochen.” oder ,Es schmeckt mir nicht.” klar begriindet

»ES gab keinen Léffel und ich wusste nicht, wie ich es essen sollte®, schrieb ein/e

Schliler*in.
Zu Station 4:

- Einige Schuiler*innen kannten sich in dieser Station wenig aus, weil sie dachten,

es waren unterschiedliche Safte und nicht verschiedene Apfelsafte.

- Manche haben eine Ananas gegessen, diese hinterlie3 ein pelziges Gefuhl auf
der Zunge und beeinflusste das Erkennen des Apfelsaftes, sodass der Apfelsaft

als Ananassaft eruiert wurde.
Zu Station 5:

- Ein schon in Station 1 dagewesenes Argument flr das Nichtgefallen in einer

Station war, dass einer/einem Schiuler*in Bananen nicht schmecken.

- Schuler*innen haben sich in der Station schwer getan, da fur sie die grine und

die gelbe Banane gleich geschmeckt hat.
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Zu Station 6:

- Schuler*innen behaupteten, dass das Schlagobers ekelig, langweilig oder sogar

fad geschmeckt hat.

- Schuler*innen hat das Schlagobers nicht gemundet, weil es ihnen zu fettig war

oder das Schlagobers generell nicht gemocht wird.
- Ein/e Schiler*in meinte ,Ich glaube, ich hatte h6here Erwartungen.”
Zu Station 7:

- Viele Schiler*innen haben sich in dieser Station schwer getan, weil sie nichts

gesehen haben bei der Blindverkostung.

Die letzte Frage des Feedbackbogens war: ,Was hétte die Frau Lehrerin besser

machen kénnen oder sollen? Schreibe deine Kritik oder Vorschldge nieder.*

- In dieser Verkostung waren die Kostproben auf Obstbasis ausgerichtet, was wenige
Testpersonen mit den Winschen nach: nicht nur Sitfem, anderen Friichten oder
»-mehr von anderen Gerichten“ aul3erten.

- Eine weitere Bitte wurde kundgetan: ,Man moge mehr Zeit und mehr Stationen zur
Verfiigung haben wollen.*

- Ein/e Schuler*in schrieb: ,Also mir hat alles gefallen. Meiner Meinung nach hat die

Lehrerin alles richtig gemacht, Respekt!” oder ,Nichts, alles war super!”.

8.3 Erkenntnisse aus den Beobachtungsbdgen der Lehrpersonen

Diese empirische Forschungsmethode dient zur Dokumentation von Beobachtungen.
In diesem Fall war es eine Beobachtung an Schiler*innen durch Lehrkrafte im Zuge
der sensorischen Prifung zur Analyse. Es dient dazu das unterrichtliche Verhalten und
die Arbeitsprozesse der Schiler*innen zu beobachten, deskriptiv zu notieren und im
Anschluss zu interpretieren, um eine Einschatzung hinsichtlich der Lernprozesse und
maoglicher Adaptionen in der Unterrichtsgestaltung zu bekommen (Altrichter, Posch, &
Spann, 2018). Dabei ist das Wahrnehmen, Beobachten, Notieren und Interpretieren
der Beobachtungsperson ein wichtiger Teil, um den Unterricht zu beobachten (Angele
et al., 2021).
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Die sensorische Prufung fand an sechs zum Teil unterschiedlichen Tagen statt. An
drei unterschiedlichen Tagen kamen drei Lehrerinnen, die die Beobachtung, mit einem
von der Fachlehrerin selbsterstellten Beobachtungsbogen an den Schiler*innen der
Verkostung durchfuihrten. Von den drei Lehrerinnen, die die Verkostung begleiteten,
war eine schulinterne Lehrkraft, die im Unterrichtsfach Erndhrung und Haushalt nicht
gepruft ist und dennoch eine wertvolle Unterstiitzung wahrenddessen darstellte.

Die beiden weiteren Lehrpersonen waren Fachlehrpersonen, die ebenfalls das
Unterrichtsfach Ernahrung und Haushalt — jedoch an anderen Schulen — unterrichten
und bei der Verkostung an unterschiedlichen Tagen mithalfen.

Die Schuiler*innen waren an den Verkostungstagen sehr konzentriert, ruhig und
motiviert. Die beiden aneinander héngenden Unterrichtseinheiten verliefen sehr
geordnet und diszipliniert ab. Sie folgten den Anweisungen der weiteren Lehrperson,

die als Unterstiitzung wéhrend dieser Zeit anwesend war.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass eine Beobachtung keinen negativen
Einfluss auf die Schiler*innen hat, da sie konzentriert gearbeitet haben und sich nicht
beeinflussen haben lassen. Die Lehrperson erhélt eine weitere Einschatzung von den
Lernprozessen und dem Verhalten der Schiler*innen, zum Teil aus einer
AuRenperspektive. Das bedeutet, dass sie die Beobachtungen von Lehrerkolleginnen
mit den eigenen Beobachtungen abgleichen kann, was zur Einschatzung einer
Schiulerin/eines Schiilers sehr wichtig sein kann.

ZUSAMMENFASSUNG der Beobachtungen durch die Lehrpersonen, unterteilt

in Stationen:

Die Stichworte umfassen die transkribierten Originalstichworte der beobachtenden

Lehrpersonen.

Was ist den Beobachter*innen bei Station 1 aufgefallen?

- Ist sehr schnell erledigt. Am schnellsten von allen Stationen. Das Produkt ist
bekannt und es gibt generell keine aul3ergewdhnliche Reaktion.

- Beim geplanten Ablauf sind die Schiler*sinnen kooperativ, der Eine koordiniert die
Anderen.

- Die ausgewahlten Nahrungsmittel sind frisches Obst, eine Banane in kleine Stlicke
aufgeschnitten.
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- Die verwendeten Medien, wie Fragebdgen etc., scheinen fir die Gruppenmitglieder
einfach und verstandlich zu sein und die Schiler*innen lesen aufmerksam den
Ablauf durch.

- Zeitlich bendtigen die Schiler*innen zur Verkostung in dieser Station 3-5 Minuten.

- Die Reaktion des/der Schuler*in auf das Nahrungsmittel war ein positives, gutes
Feedback.

- Bei der Einhaltung der Regeln waren die Schiler*innen sehr diszipliniert und
kooperativ. Sie lesen genau, fragen nach, halten sich an den Ablauf, notieren auf
ihren Fragebogen.

- Die Kichenkoje ist nach einer Stunde noch immer sauber.

Was ist den Beobachter*innen bei Station 2 aufgefallen?

- Die zweite Station wird am genauesten durchgefihrt. Die meisten ekeln sich. Sie
brauchen hier die meiste Zeit von allen Stationen (aul3er 7).

- Hier brauchen die Probanden am langsten (aul3er fur Station 7 noch langer).

- Einige ekeln sich hier. Sie verziehen das Gesicht, &uf3eren sich allerdings nicht
verbal dazu.

- Die Nasenklammer stort die meisten. Man merkt, dass sie es als unangenehm
empfinden.

- Einmal wurde stark gehustet Einmal bekam die Probandin kaum Luft. Sie atmete
tief durch den Mund, als wirde sie keine Luft bekommen.

- Drei Proband*innen haben keinen Teller verwendet

- Beim geplanten Ablauf fiel auf, dass der Ablauf verstandlich ablief und dem Ablauf
gefolgt werden kann. Die gebrauchten, schmutzigen kleinen Teller werden in einer
gut organisierten Ordnung weggeraumt.

- Die verwendeten Medien waren Fragebdgen, Teller und Gabeln. Schiler*innen
lesen in Ruhe und aufmerksam durch, kdnnen den Aufgaben selbststandig folgen,
brauchen keine Unterstitzung

- Zirka drei bis funf, Minuten wurde in der Station gebraucht, manchmal auch acht
Minuten.

- Die Reaktion der Schuler*innen auf die Nahrungsmittel war, dass es sehr gut
geschmeckt hat und sie sehr konzentriert schauen.
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- Die Regeleinhaltung der Schuler*sinnen verlief sehr diszipliniert ab und die
Teilnehmenden waren stehts hoflich.

- Ansonsten wurde eine gute Laune und Gelachter beobachtet

- Als Reaktion der Schuiler*innen auf die Nahrungsmittel war, dass das ganze

Wasser aufgebraucht wurde.

Was ist den Beobachter*innen bei Station 3 aufgefallen?

- Der Halfte schmeckt es eher weniger. Es wird oftmals nicht alles aufgegessen

- Die Teilnehmer*innen brauchen eher langer fir diese Station.

- Es wurde nach der Arbeit, wie der Ablauf geplant war, alles gesaubert.

- Bei den ausgewahlten Nahrungsmittel wurde Wasser gewahlt und Joghurt passte.

- Als verwendete Medien waren gut und es kam das sensorische Vokabular zum
Einsatz.

- Zeitlich wurden zirka 12 Minuten daflr bendtigt.

- Die Schuler*innen haben ruhig gearbeitet, sich ,gemaRigt* hoéflich in der Station
gezeigt, doch manchmal ,ging ein Uberlegter Blick nach oben®.

- Sonst wurde noch beobachtet, dass das Joghurt etwas schwerer aus Becher raus

geht, die Schiler*innen schutteln und klopfen drauf.
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Was ist den Beobachter*innen bei Station 4 aufgefallen?

- Die Gruppe ist generell sehr ruhig, es wird kaum untereinander kommuniziert. Erst
am Ende der Unterrichtseinheit.

- Am meisten werden sie von der/dem Stationshelfer*in abgelenkt, welche die
Station 4 frisch herrichtet. Sie sucht Kommunikation und stort die Proband*innen.
Diese gehen immer nur kurz auf sie ein.

- Diese Station ist von allen schnell erledigt.

- Esgibt kaum eine sonderbare Reaktion. Erst am Ende stellt sich Neugierde heraus.

- Die Getranke wurden untersucht.

- Der geplante Ablauf verlief verstandlich und die Abschlussreinigung war
diszipliniert und prazise.

- Zu den ausgewahlten Nahrungsmittel zahlte Flussigkeit und die Safte haben etwas
schwer in die dunklen Glaser gepasst.

- Die verwendeten Medien sind die Anleitung und das sensorisches Vokabular
gewesen. Diese waren verstandlich und gut gewabhilt.

- Der zeitliche Aufenthalt in dieser Station belief sich auf zirka drei bis funf Minuten.

- Die Reaktion auf die Nahrungsmittel waren bei den Schiler*innen neutral bis
positiv. Es wurde der Saft langer im Mund behalten, hin und her gespdilt und
dazwischen Wasser getrunken.

- Bei der Regeleinhaltung fiel auf, dass sie aufmerksam durchlesen, ein gutes Team

bilden, gut spielen und sorgféltig sind.

Was ist den Beobachter*innen bei Station 5 aufgefallen?

- Hier verziehen einige das Gesicht bei der grinen Banane. Diese wird nicht sehr
genossen.

- Ein Proband fragt mich, wie man die griine Banane nennt. Er sucht das Wort ,reif*.

- Er sieht nicht auf dem Medium nach, ob es dieses Wort dort gibt.

- Sie brauchen nicht sehr lange fur diese Station.

- Der geplante Ablauf hat perfekt gepasst, die Schiler*innen haben in der Station
fertig gekostet und schon war sie wieder fertig fir den Neuanfang.

- Die ausgewahlten Nahrungsmittel waren Bananen und sie haben gut geschmeckt.
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- Als verwendete Medien kamen Schilder, das sensorisches Vokabular, der
Fragebogen zum Einsatz und Trennwande standen tberall. Sie waren verstandlich
aufgebaut.

- Bis zu sieben Minuten verbrachten die Schiler*innen in der Station.

- Die Nahrungsmittel waren zwei Bananen und notiert wurde nach der Verkostung.

- Die Schuler*innen sind bei der Regeleinhaltung leise und flei3ig. Sie nehmen sich

den Teller und anschlielend mit der Gabel die Banane von Nr. 1 und 2.

Was ist den Beobachter*innen bei Station 6 aufgefallen?

- Hier wird genossen und ,geschlemmert®. Es scheint, als wirde dieses Produkt am
besten schmecken.

- Vor allem das blaue Schlagobers wird genossen. Fir diese Station wird auch
langer gebraucht.

- Der geplante Ablauf war gut und die Schiler*innen wischen das Kichenpult ab,
dann gab es Abschlussdiskussionen.

- Das ausgewahlte Nahrungsmittel war Schlagobers, dies hat aber in dieser
Beobachtungsphase nicht geschmeckt.

- Die verwendeten Medien waren die Anleitung, das sensorisches Vokabular, die
Schilder und die Trennwande.

- FuUr die Verkostung brauchten die Schiiler*innen funf Minuten.

- Die Reaktionen auf das Nahrungsmittel verlief unterschiedlich (je nach
Geschmack).

- Die Regeln sind eingehalten und akzeptiert worden. Es wurde aufmerksam gelesen

und der Loffel wurde fur die Verkostung verwendet

Was ist den Beobachter*innen bei Station 7- Blindverkostung- aufgefallen?

- Hier gab es das groéf3te Interesse.

- Hier sind die meisten sehr vorsichtig.

- Sie versuchen es gut zu beschreiben.

- Ich habe den Eindruck, dass sie hier den meisten Spal® haben. Sie kdnnen sich
nicht so gut ausdriicken. Manchmal fehlen ihnen die Worte. Sie brauchen hierbei
Hilfe.
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- Dies liegt Uberwiegend an der deutschen Sprache.

- Sie wissen generell, um welche Produkte es sich handelt. Gerliche sind schlechter
erkennbar als der Geschmack im Mund.

- Der geplante Ablauf verlief vertrauensvoll, die Kinder folgen der Lehrerin.

- Die ausgewéhlten Nahrungsmittel waren ein Apfel und Marmelade (Jam).

- Die verwendeten Medien kdnnen die Kinder nicht sehen, da die Augen abgedeckt
sind, unter anderem Schilder und die Anleitung.

- Diese Station ist sehr zeitintensiv und bendtigt 10 Minuten.

- Die Reaktion auf die Nahrungsmittel zeigte sich durch das Interesse der Kinder.

- Die Schiler*innen haben sich sehr diszipliniert an die Regeln gehalten.

- Die Kids geniel3en die Station am meisten.

8.4 Beantwortung der Forschungsfrage 1

Welche Bedeutung hat die sensorische Prifung als Methode im Fachunterricht

Ern&hrung vor dem Hintergrund von Fachliteratur?

Der Fachunterricht Ernahrung und Haushalt schafft nicht nur praktisch in der
Schulkiiche, sondern auch theoretisch, zum Beispiel im Klassenzimmer,
Lerngelegenheiten fur Ern&hrungs- und Verbraucher*innenbildung an. Manche
Schulgebéaude sind aufgrund der baulichen Gegebenheit nicht mit einer Schulkiiche
ausgestattet, daher bleibt den Schuler*innen die Kichenpraxis verwehrt. Wenn
Schulen eine Schulkiiche besitzen, haben sie den Vorteil Theorie und Praxis zu
vereinen. Selbst in einem Klassenzimmer kann eine nicht zu aufwendige sensorische
Prifung durchgefuhrt werden. Welche Herausforderungen sich dabei im Besonderen

zeigen oder dabei entstehen kdnnten, wird in dieser Arbeit nicht behandelt.

Bei einer sensorischen Prifung werden die Eigenschaften unter anderem von
Lebensmittel objektiv durch die menschlichen Sinne (Sehen, Riechen, Schmecken,
Tasten und Horen) gepruft und beurteilt.

Die Aufgabenstellung hat dabei einen essentiellen Stellenwert, bei der die Schiler*in
/der Schiler das Experiment durch sinnerfassendes Lesen des Textes ldsen muss.
Der Lernprozess soll demzufolge eigenstandig bewertet und reflektiert werden.
Dadurch, dass die Utensilien in jeder Station immer am gleichen Platz standen
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beziehungsweise der Ablauf immer wieder derselbe war, hatten die Schiler*innen die
Maglichkeit dem Ablauf leicht zu folgen. Diese didaktisch-methodische Anregung soll
spater helfen, sich in der Schulkiiche oder im Arbeitsprozess im Berufs- oder
Privatleben, durch die gleichen Handlungsablaufe zurecht zu finden und diese
abzuspeichern (Angele et al., 2021).

So wie im Kapitel 7.6.1 beschrieben wird, Gbernimmt das Verstehen, der Wortschatz
und die Ausdrucksform im Lernfeld Erndhrung, jedoch besonders in der sensorischen
Prifung, einen grof3en Stellenwert ein.

Durch die genauen Wortbezeichnungen und die Findung der passenden
Eigenschaftsworter zum Beschreiben der Lebensmittel, wird der Wortschatz der
Schiler*innen trainiert, was sich auch positiv auf andere Lebensbereiche erweitern
lassen kann und soll. Dabei ist eine Attributenliste besonders unterstutzend, da sie
besondere Merkmale und Eigenschaften, zum Beispiel die Genusqualitat einer Frucht

anhand des Aussehens, erlautert oder darstellt (Angele et al., 2021).

Die im Februar 2023 stattgefundene Verkostung hat sieben Stationen umfasst.
Beinhaltet waren unter anderem eine Blindverkostung, Verkostung mit Nasenklammer,
Joghurtverkostung und eine Saftverkostung in schwarzen Glasern, die alle bei den

Schuler*innen sehr gut angekommen sind.

Sensorische Prifungen bieten gute, abwechslungsreiche Unterrichtseinheiten in der
Schule. Die Schiler*innen lernen eine fachspeifische Methode kennen, wie sie mit
Lebensmittel im Themenfeld Sensorik umgehen sollen. Nichts anderes passiert bei
einer Uberprufung auf Genuss und Qualitat Gber das Schulleben hinausgehend.

Um nicht in die Konsumentenfalle des Handels zu fallen, sollten diese Kompetenzen
erlernt und oftmals erprobt werden (Verbraucherzentrale, 2023).

Schon zu Beginn in der Obst- und Gemiseabteilung eines Supermarktes werden die
Sinne gefordert. Es wird geschaut, gefuhlt, getastet, bertihrt oder an einer Ananas
gerochen, ob sie den Erwartungen, Reifegrad, Qualitdt oder Genuss von einem

entsprechen (Angele et al., 2021).
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8.5 Beantwortung der Forschungsfrage 2

Wie kann eine Unterrichtseinheit fir Schilerinnen und Schiler der Sekundar 1
literaturbasiert unter Bertcksichtigung verschiedener Verkostungsmethoden geplant

werden?

In der sensorischen Prifung werden zwei aneinander folgende Unterrichtseinheiten
fur sieben unterschiedlichste Stationen zum Verkosten mit den verschiedensten
Lebensmitteln, jedoch hauptséchlich auf Friichtebasis, in der Schulkiiche stattfinden.
Eine gute Vorbereitung in Form von erstellen der Arbeitsblatter (Begleitmaterialien in
Form von Anleitungsbbégen, Fragebdgen, Feedbackbdgen) oder Stationsplanung
(-Welche Methode soll angewendet werden?“, ,Welche Lebensmittel sollen verkostet
werden?“, ,\Was fir Utensilien sind dafir notwendig?“ etc.) ist zwingend. Um
Verwechslungen an den Stationen zu verhindern, missen die Proben (oder

erweitertes Material) durch Nummerierungen gekennzeichnet werden.

Hygiene ist bei einer Verkostung Plicht. Daher missen die Proben als Einweggeschirr,
zum Beispiel kleine Plastikbehalter, einzeln verpackte Zahnstocher oder als
wiederverwend- und waschbares Geschirr zum Beispiel Besteck, Teller, Schisseln,
Glaser, Karaffe etc. in Verwendung kommen. Je nachdem, wie viele Durchgange die
Verkostung hat und wie viele Tage sie andauert, dementsprechend soll fir Sauberkeit,
Hygiene von den Schiler*innen durch eigenstandiges Wegraumen oder durch die
Lehrkraft passieren (Angele et al., 2021).

Stationen mit Verkostungen sind ein offenes Lernsystem und bieten den Schuler*innen
die Mdoglichkeit zu eigenstandigem Lernen und kognitivem Arbeiten in
unterschiedlichen Bereichen mit verschiedenen Lernmaterialien. Dabei wird von der
Fachlehrperson festgelegt was das Ziel und der Inhalt ist und durch welche Methode
es erreicht werden kann. Vorhandenes Wissen kann erweitert oder dazugewonnen

werden (Angele et al., 2021).

In diesem Kapitel wird jedoch nur eine Unterrichtseinheit zu 50 Minuten geplant und
daher werden nur drei Stationen naher literarisch beschrieben. Zu Beginn findet eine
kurze Einfuhrung der Testpersonen vor der Schulkiiche statt, bevor die Schiler*innen
die Schulkiiche betreten. Dort miissen die Schiler*innen zuerst die Hygieneregeln und
Ordnungsarbeiten befolgen, ehe sie in die Stationen der unterstitzenden Lehrperson
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gefuhrt werden (Angele et al., 2021). In den Stationen angekommen haben die

Schiler*innen zirka 9 -10 Minuten Zeit fir die Experimente.

Eine Verkostung findet, wie in der Fachdidaktik Ernédhrung von Angele et al. (2021)
beschrieben, in zwei Phasen des Lernweges statt. In der ersten Phase wird jede/r mit
all inren/seinen Sinnen konzentriert und in Ruhe die zu verkosteten Proben mit den
Sinnen eigenen prufen. Das selbststandige Arbeiten steigert den Mehrwert an
Eigenerfahrung. Dieser Lernweg wird auch ,Schmeckwerkstatt” genannt, da auf
diesem Weg probiert und geschmeckt wird. Nach der Uberpriifung der Lebensmittel
mit den unterschiedlichsten Messmethoden, werden diese Wahrnehmungen in einem
anonym aufliegenden Fragebogen notiert. Dieser Weg, der die Wahrnehmungen

beschreibt, nennt sich ,Sprechwerkstatt” (Angele et al., 2021).

Ein Prufverfahren bei der hedonischen Prifung ist die Blindverkostung, bei der
Lebensmittel unter Ausschaltung eines Sinnes, in diesem Falle werden die Augen
verbunden, durch Unterstlitzung einer Stationsbetreuer*in beziehungsweise
Stationshelfer*in verkostet werden. In diesem Zusammenhang werden die zu
verkosteten Proben (unterschiedliche Apfelprodukte), sequentiell monadisch
gereicht. Das bedeutet, dass die Testperson in der Station eine Probe erhélt, diese
bewertet wird und anschlie3end die nachste Probe gereicht bekommt etc.
(Derndorfer, 2012). Nach jeder verkosteten Probe soll zur Neutralisierung des

Geschmacks Wasser in kleinen Schlucken zu sich genommen werden.

Eine weitere Verkostungstechnik stellt das Probieren von kleingeschnittenen
fruchtigen Lebensmittel (Birne, Weintrauben und Ananas) mit und ohne
Nasenklammer dar. Je eine Probe mit Obst wird mit der Nasenklammer, dann ohne
Nasenklammer verkostet, ehe man die nachste Frucht probiert. (Derndorfer, 2012).
Hierbei muss aber betont werden, dass in den unterschiedlichsten literarischen
Werken, nicht immer dieselbe Methode wie in der Verkostung geplant zu finden
beziehungsweise die zu planende Methode ident ist. Manchmal sind Ausschnitte der
Prifmethoden in der Literatur zu finden, die in der sensorischen Prifung stellenweise
tbernommen und durchgefiihrt werden.

In der Station mit unterschiedlichen Joghurtsorten in kleinen Plastikbehalter sollen die

Schiler*innen die verschiedenste Geschmacksrichtungen und das Aussehen unter
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anderem Suf3e, Saure, Konsistenz und Cremigkeit erkennen und am Fragebogen
eintragen. Dabei werden die Proben durch Nummern gekennzeichnet (Kernbichler,
2011). Nach jeder verkosteten Probe soll zur Neutralisierung des Geschmacks Wasser

in kleinen Schlucken zu sich genommen werden.

Zum Schluss flllen die Schiler*innen einen selbstangefertigten und angepassten
Feedbackbogen aus, um der Lehrkraft eine Chance zu einer verbesserten
Unterrichtseinheit zukinftig zu ermdglichen und einen Einblick der Lernenden in ihre
Gedanken und gewonnen Erfahrungen zu erhalten (Angele et al., 2021).

Wenn die sensorische Prufung in allen Bereichen abgeschlossen wurde, werden mit
der Lehrperson die gewonnenen Ergebnisse anschlieRend in dieser Unterrichtseinheit
oder in einer folgenden Stunde mit den Schiler*innen besprochen. Dabei kdnnen
offene Fragen seitens der Schiler*innen oder Ergebnisse geklart und diskutiert
werden.

Ebenfalls konnten die Schiler*innen weitere Aufgabestellungen als Zusatz dazu
erarbeiten, unter anderem ,Welche Auswirkungen konnten die gewonnen Erfahrungen
beziehungsweise Erkenntnisse aus der sensorischen Prifung in deinem weiteren

Leben oder im weiteren Berufsleben auf dich haben?*

Welche Methoden und Medien sind hierbei erforderlich, um Schilerinnen und
Schiler beim Erkennen und Beurteilen von Lebensmitteln im Unterricht zu

unterstutzen?

Diese Forschungsfrage bezieht sich auf die Planung zur Verkostung einer
beziehungsweise mehreren Unterrichtseinheit/en. Dazu wird auf die ersten Gedanken
zum Thema ,Erste Planung® in Kapitel 7.3.1 als auch in Kapitel 7.3.2 ,Konkretisierung
der Planung und Testdurchlauf” verwiesen. Ebenso wurde ein Plan zum Ablauf der
Verkostung erstellt, welcher in Abbildung 4 aufzufinden ist.

Zum Ablauf und Erkennen der Lebensmittel sind fiir jede Station Anleitungsbdgen
(siehe 12.1 Arbeitsauftrag), sowie zur Beurteilung der Lebensmittel ein
Feedbackbogen und fir jede Station ein Fragebogen, die im Vorfeld durch eine
Erprobung, aul3erhalb des Schulgebdudes angefertigt und an die jeweiligen
Verkostungsstationen in Etappen angepasst wurden, erstellt worden. Diese

vollendeten Bogen befinden sich im Anhang (siehe 12.2 Fragebdgen und 12.3
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Feedbackbodgen) dieser Arbeit. Sie bieten eine sehr gute Planungsgrundlage fir

Lehrpersonen, die in ihrem eigenen Unterricht eine Verkostung durchfihren méchten.

8.6 Beantwortung der Forschungsfrage 3

Diese Forschungsfrage mit ihren Unterfragen beziehen sich auf die Erkenntnisse, die

sich nach der Erprobung ergeben haben.

Welche Erkenntnisse ergeben sich aus der Erprobung der Unterrichtseinheit im
Hinblick auf:

8.6.1 den geplanten Ablauf einer sensorischen Prifung im Unterricht (zeitliche und

raumliche Organisation)

Die sensorische Prifung fand aufgrund des groRRen Interesses von Seiten der
Schiler*innen an urspringlich geplanten zwei, zu je einer Doppeleinheit von
insgesamt 110 Minuten pro Tag, an sechs Tagen statt. Da laut Stundenplan zwei vierte
Klassen jeden Donnerstag hintereinander zwei Unterrichtseinheiten hatten, waren an
diesen Verkostungstagen besonders viel organisatorisches Talent und zeitliches
Management verlangt.

Es gab pro Gruppe sieben Stationen, wovon sechs Stationen in der Schulkiiche und
eine Station (Blindverkostung) im angeschlossenen Essraum aufgebaut wurde. Es
muss festgehalten werden, dass bei einer Verkostung in diesem Ausmal3, mindestens
eine zweite Person anwesend sein sollte, um die Schuler*innen in den Stationen bei

Fragen zur Durchfiihrung oder bei sprachlichen Barrieren zu unterstitzen.

Die anfanglich geplanten zehn Minuten Aufenthalt eines Schulers/einer Schulerin pro
Station, sind nach dem ersten Durchgang auf sieben Minuten reduziert worden. Dies
galt aber nur fur die Stationen eins bis sechs in der Schulktiche.

Da sich die Blindverkostung an Station sieben, trotz Unterstiitzung der Lehrperson,
jedoch aufwendiger als gedacht gestaltete, manch® Schiler*in benétigte
durchschnittlich zwischen zw6lf bis zwanzig Minuten statt den urspringlich kalkulierten
zehn Minuten, wurde ein/e Schiler*in, die/der gerade eine Station im Kiichenbereich

beendet hatte, als nachste/r drangenommen.
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Kurz vor Unterrichtsende haben alle Schiler*innen, nach Beendigung aller Stationen,
den Feedbackbogen ausgefillt. Wenn jedoch Zeit bis zum Schluss der beiden Stunden
tbrig blieb, wurde noch in der Schulkiiche im Plenum tber die Durchfuhrung oder den
Schwierigkeiten der vorangegangenen sensorischen Prufung gesprochen und
reflektiert.

Dennoch kann gesagt werden, dass sich zeitlich betrachtet alle Stationen, auch die
anspruchsvolle  Blindverkostung im Nebenraum, wenn manchmal knapp,
ausgegangen sind. Dies kann darauf zurtick gefihrt werden, dass an jedem Tag der
sensorischen Prufung zusatzlich eine Studienkollegin und zeitweise eine weitere
Lehrperson zur tatkréftigen Unterstitzung bei der Vorbereitung und auch bei der

Durchfiihrung mit den Schiler*innen anwesend waren.

Da im Zuge der Vorbereitungen ein Plan (siehe Abbildung 4) zur Erleichterung und
Orientierung der Durchfuihrung erstellt wurde, wurde beim Aufbau genau auf die exakte
Umsetzung geachtet. Damit die Testpersonen ungestort und konzentriert an den
Stationen arbeiten konnen, schafften Schreibtischtrennwénde die notwendige
Arbeitsatmosphéare. Sehr hilfreich waren die am Boden aufgeklebten Richtungspfeile,
diese sorgten dafir, dass die Schuler*innen in der richtigen Reihenfolge die Stationen
durchmachen und es zu keiner Kollision kommt. Dortige aufklebbare Schuhabdricke
zeigten, wo der/die Proband/in an der Station zu stehen hatte. Die insgesamt sechs
aufgebauten Verkostungsstationen waren fur die Gro3e der Schulkiiche ideal.

Von Vorteil erwies sich der angrenzende Essraum fir die Blindverkostung der Station
sieben. Da diese Station zur Erkennung und Beurteilung von Apfelprodukten
aufwendiger war als die restlichen Stationen, wurde diese von der Fachlehrperson
Ubernommen. Diese raumliche Abtrennung war ideal, um die Aufmerksamkeit auf das

Lebensmittel zu lenken und die Konzentration der Testperson zu fordern.

Pro Gruppe haben bis zu sieben Teilnehmer*innen die sensorische Prifung
durchgemacht. In der zweiten Woche waren aufgrund der niedrigeren Anmeldezahlen
nicht alle Stationen besetzt. Daher wurde nur jede zweite Koje mit einer Testperson
belegt, was sich als sehr niitzlich erwies. Denn sollte eine Testperson mit einer Station
schon friher fertig sein, so kann sie/er gleich die nachste Station, welche unbesetzt

ist, aufsuchen und experimentieren.
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Es muss auch lobenswert erwahnt werden, dass Schiler und Schilerinnen, die im
taglichen Schulleben so manche Herausforderungen fir Lehrkrafte bedeuten, an der
sensorischen Prifung teilgenommen haben und bei der Verkostung generell, aber
besonders bei der Blindverkostung sehr sensibel, manche auch unsicher, leise,
feinflhlig und ruhig waren. Manche Tester*innen zitterten sogar beim Zugreifen der
kleinen Becher, ob aus Nervositat, Unsicherheit oder anderen Grinden bleibt unklar.
Auch die Abtrennung von Schulkiiche und Speiseraum stellte sich als gunstig fur die
Verkostung dar, da sich in so einer Situation die Gelegenheit bietet, sich auf die eigene

Wahrnehmung zu konzentrieren.

8.6.2 die ausgewahlten Nahrungsmittel

Egal woflur ein Nahrungsmittel gebraucht wird, es soll immer frisch, reif und ohne
braunliche, eingedrickte Stellen sein. Denn dies ist ein Hinweis darauf, dass es schnell
faulig werden kann. Ab dem Zeitpunkt, wo eine Frucht vom Mutterorganismus getrennt
wird, fangt der Reifungs- beziehungsweise der Zersetzungsprozess an. Wenn reifes
Obst durch einen natlrlichen Garungsvorgang nach Alkohol riecht, bildet sich Ethanol,
der vergorener Zucker in der Frucht (Utopia, 2021). Schon im Supermarkt soll auf
Fruchtfliegen geachtet werden, die um das Obst oder das Gemuise schwirren,
schlief3lich kénnten sie ein Anzeichen auf verdorbene Lebensmittel sein.

Jede Verkostung bendtigt ihr eigenes Equipment, dementsprechend sollen sich auch
die Nahrungsmittel danach richten.

Bei dieser sensorischen Prifung wurde darauf geachtet nur frisches, reifes und
tadelloses Obst, das am Vortag gekauft wurde, zu verwenden. Unter anderem wurden
fir zwei Stationen Bananen bendtigt. In Station eins war der Fokus nicht auf diese
Sudfrucht, sondern auf die taktile Wahrnehmung gerichtet. Anders in Station funf, bei
der die gustatorische Wahrnehmung der Banane im Vordergrund stand. Dabei wird
der Geschmack je nach Reifezustand ermittelt. Unreife, grine Bananen haben mehr
Starke, schmecken bitterer, welche durch den Reifungsprozess in reife, gelb-braune

Bananen mit mehr Fruchtzucker und stif3eren Geschmack, umgewandelt werden.

Man sollte darauf achten, dass griine Bananen noch am selben Tag verkostet werden.
Da die Frichte sogar nach einem Tag so heranreifen und Fruchtzucker sich bilden
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kbnnen, dass sie daher einen bitteren Geschmack mit su3licher Note entwickeln. Fir
die Schuler*innen kann das geschmacklich irritierend sein und die Testpersonen

kénnen dadurch keine eindeutige Geschmacksempfindung abgeben.

In der Station zwei kamen die Nasenklammern, Birnen, Weintrauben und Ananas zum
Einsatz. Die Ananas wurde einige Tage zuvor besorgt und am Tag der Verkostung
aufgeschnitten. Auch wenn die Literatur besagt, dass dieses Obst ,eine nicht
nachreifende Frucht® ist (Rimbach, Nagursky, & Erbersdobler, 2015), so wurde
beobachtet, dass sie suier und saftiger schmeckt, wenn sie zuvor angeschafft wird
und dann, zum Beispiel in der Schulkiiche, Zeit hat, ihr sii3es Aroma zu entfalten,
gegenuber einer aus dem Supermarkt frisch gekauften. Leider wurde bei den Birnen
diese Taktik anfangs verabsdumt, sodass sie an den beiden ersten Verkostungstagen
noch sehr hart und nicht so sufd waren als in den weiteren Durchgange die Woche

darauf.

Bei Station 3 sind die verschiedensten Fettgehalte in Frucht- und Naturjoghurt zu
erkennen gewesen. Zur Aufschmickung (und Erkennung) des 1,8% Naturjoghurts
wurden frische Heidelbeeren von einer mithelfenden Studienkollegin eingearbeitet, ein
anderes Mal nur eine Heidelbeere als Topping draufgesetzt. Diese unbeabsichtigten
Handlungen erbrachten sehr wohl gravierende visuelle und geschmackliche
Unterschiede — auch in ihren Ergebnissen. Wie genau, kann nicht mehr nachgeforscht
werden. Fest steht allerdings, dass das Untermischen der frischen Heidelbeeren, die
dazu zerquetscht wurden, im Joghurt nicht ansprechend aussahen und die
Schiuler*innen dadurch negativ beeinflusst wurden. Alle Naturjoghurts waren mit dem
handelsiblichen Zuckergehalt versetzt und schmeckten sauerlich. Im Nachhinein
betrachtet, hatte das Naturjoghurt zusatzlich gezuckert gehort, wodurch sich allerdings
auch das Verkostungsziel von Fettgehalt auf Zuckergehalt verandern wirde.

Der Einsatz von schwarzen Glasern ist ideal fur eine Verkostung, da die Flussigkeit
nur auf Grund von Geruch und Geschmack, nicht aber durch den visuellen Sinn
beurteilt werden kann und es dadurch keine Ruckschlisse auf den Inhalt gibt. Die
meisten kennen Apfelsaft und mdgen ihn, daher wurden drei unterschiedliche
Apfelsaftvarianten in dieser Station serviert. Dieses Experiment kann auch mit anderen

Saften erprobt werden.
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Herausfordernd war die Station 6 mit dem Schlagobers. Obwohl jede Station im
Vorfeld mehrmals ausprobiert und durchlaufen wurde, traten dennoch mit diesem
Milchprodukt Probleme bei der Verkostung auf. Verwendet wurde daftr frisches,
flissiges Schlagobers. Beide Becher Schlagobers wurden aufgeschlagen und nur
eines mit blauer Lebensmittelfarbe eingefarbt. Das weil3e Schlagobers fiel in den
kleinen Verkostungsbecher kurze Zeit spater in sich zusammen, verlor Volumen und

Stabilitat und verflissigte sich Zusehens.

Die gewonnene Erkenntnis daraus: Das mit blauer Lebensmittel versetzte
Schlagobers behielt seine Stabilitat und kann weiter so eingesetzt werden (siehe
Kapitel 6.7.8 ,Buntes Schlagobers®). Jedoch sollte das weil3e Schlagobers, welches
mit einem Schlagobersautomaten aufgeschlagen wurde, mit einem Stabilisator, zum
Beispiel einem ,Sahnesteif aus dem Handel, laut Anweisung angewendet und mit

einem Handmixer aufgeschlagen werden.

Der Apfel ist ein beliebtes Nahrungsmittel, das vielseitig einsetzbar ist, so wie dies
auch in Station sieben, der Blindverkostung, der Fall war. Um auf Basis vom Apfel zu
bleiben, wurden ein frischer Apfel, ein selbstgemachtes Apfelkompott und ein
selbstgemachtes Apfelmus, sowie Apfelessig den Testpersonen gereicht. Ein frisch
aufgeschnittener Apfel oxidiert und verdndert dadurch seine Farbe — er wird braunlich
(Ebermann & Elmadfa, 2011). Daher musste der Apfel erst kurz vor der sensorischen
Prifung aufgeschnitten werden, damit er nicht ,abgestanden® schmeckt. Beim
Apfelkompott und Apfelmus waren die Vorbereitungen kein Problem. Die
eingemachten Fruchte wurden in der Frih in die kleinen Verkostungsbecher
portioniert, auf ein Tablett gestellt und im Kuhlschrank bis kurz vor der Verkostung
gekuhlt. Vorsicht ist bei zu langem Kihlen gegeben, Aromen kénnen sich, abhéngig
von der Temperatur, verdndern und es kommt bei zu kaltem Obst zu einem Verlust
der Geschmacksintensitat (cookin”, 2015). Nachdem die Proband*innen die ersten
Apfelprodukte kosteten, wurde ,fir Mutige“ der mit Wasser 1:1 gemischte Apfelessig
in den kleinen Bechern angeboten. Zuvor wurde dieser in einem Gefald vermischt.
Essig hat einen eigenen, intensiven und stechenden Geruch und das haben manche
Schuler*innen beim Betreten des Raumes gerochen.
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Die gewonnene Erkenntnis daraus: Den frischen Apfel zeithahe zerteilen, eventuell in
Wasser legen, damit er nicht oxidiert. Das Kompott und Mus kann problemlos
vorbereitet werden, genauso wie der Essig. Jedoch sollte der gemischte Essig in
einem verschlossenen, gut portionierbaren Gefald bei Zimmertemperatur aufbewahrt
werden, damit der Geruch sich nicht Gber den ganzen Raum verteilt und schon im
Voraus das Ergebnis verraten wird. Hier gilt ebenfalls, dass die Temperatur nicht nur
Einfluss auf den Geschmack nehmen kann, sondern auch, wenn Kalte auf die Zahne
kommt, diese blitzartige, unangenehme Schmerzen verursachen kdénnen. Wie schon
erwahnt, kdnnen andere Nahrungsmittel auch eingesetzt werden. Anderseits sind
Apfel und dessen Produkte sehr gut geschmacklich und olfaktorisch bei den

Schiler*innen angekommen und immer wieder eine Blindverkostung wert.

8.6.3 die verwendeten Medien (z.B. verwendeter Fragebogen flir die Schilerinnen

und Schiler zur Beschreibung und Beurteilung der Nahrungsmittel)

Fur die sensorische Prufung wurde eigens, an jede Station angepasst, je ein
Anleitungsbogen mit einen dazu passenden Fragebogen, entwickelt, ebenso ein
Feedbackbogen der die Wahrnehmung der Schiler*innen von allen Stationen
abdeckt. Weiters kam eine Attributsliste zur Unterstitzung und Charakterisierung der
Nahrungsmittel zum Einsatz. Dies erwies sich als sehr nutzlich und diente der
eigenstandigen Arbeit der Teilnehmer*innen ohne viel weitere Erklarungen. Ab und zu
musste zusatzlich die anwesende Studienkollegin Hilfestellung leisten, da es

manchmal zu Auffassungsschwierigkeiten oder sprachlichen Barrieren kam.

Mit zunehmenden Voranschreiten der sensorischen Prifung, kam es in Zuge dessen
zu Verbesserungsvorschlagen von Seiten der Lehrperson und den beiden
unterstitzenden Studienkolleginnen, was bei den Fragebtgen noch zu korrigieren
oder uberarbeiten ware. So wurde zum Beispiel nach dem ersten Verkostungstag die
Daten der ersten sieben Frage- und Feedbackbdgen in Excel eingegeben. Dabei fiel
auf, dass manche Antworten keine Nummerierungen haben, welches sofort berichtigt
wurde. Zur besseren Orientierung und richtungsgebend in der Schulkiiche sind am
Boden Pfeile und FuRabdriicke aufgeklebt und klappbare Trennwénde als Sichtschutz
in den Stationen mit folierten Stationsnummern angebracht worden. Der/dem ein oder

anderen Schuler*in wird es sicherlich geholfen haben sich nach den Pfeilen zu
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orientieren und die Stationen in der richtigen Reihenfolgen zu absolvieren. Eine
Befragung dazu fand nicht statt, wéare aber zuklnftig zu bericksichtigen.

Die Trennwande erflllten einen sehr guten Sichtschutz und férderten das ruhige und
konzentrierte Arbeiten der Schuiler*innen. Die folierten Nummern, die in den
Trennwanden fixiert waren, boten zusatzlich eine Vergewisserung, in welcher Station

der sensorischen Prifung sich die Testperson befand.

Damit sich jede/r Schiler*in nicht standig neu in einer Station zurecht finden muss,
sind zur Erleichterung und Unterstiitzung folierte Schilder mit den jeweiligen Begriffen
fur Geschirr, Besteck, personliche Trinkglaser, Wasserkaraffen und Servietten an der
Arbeitsflache durch Klebestreifen zur Fixierung immer in gleicher Anordnung
angebracht worden. Es wurde links mit der Verkostung begonnen und rechts die
Verkostung beendet.

Die Anzahl des Geschirrs als auch des Bestecks ist je nach Anforderung in der Station
erhoht oder reduziert worden.

Bei zwei hintereinander folgenden Gruppen konnte es schon mal passieren, dass im
zweiten Durchgang unter anderem keine kleinen Gabeln zur Verfigung standen, da
sie noch im Geschirrspiler gewaschen wurden. Gelost wurde dies, indem dann, je
nach vorangeschrittener Waschzeit, das Besteck aus der Spulmaschine genommen

oder stattdessen Loffel benutzt wurden.

Sauberkeit und Hygiene stehen in der Schulkiiche und bei der sensorischen Prifung
an oberster Stelle. Aus diesem Grund stand ein Desinfektionsmittel (siehe Abbildung
9) zur Reinigung fur die Nasenklammer bereit, Zahnstocher stehen einzeln verpackt in
einer Halterung (siehe Abbildung 14) und die Kostproben wurden in kleinen Bechern
(siehe Abbildung 10) serviert.

Zusatzlich ist jede Station mit individuellen Utensilien wie schwarzen Gléaser,
Degustationsbehaltern, kleinen Verkostungsbechern, Nasenklammern,
Desinfektionsmittel, Augenmasken und einzeln verpackten Zahnstochern,
ausgestattet worden. Eine Verkostung braucht einen reibungslosen Ablauf, da sonst
alle Stationen ins Stocken geraten, wenn eine davon stillsteht. Daher muss im Vorfeld
unter anderem uberlegt werden: ,Wohin mit der Flussigkeit bei einer Verkostung?“
Dies kann zum Beispiel ein Degustationsbehalter (siehe Abbildung 11), ein Spucknapf

mit Spritz- und Sichtschutz fiir die Reste von Flussigkeiten, in diesem Fall fir die Reste
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von den verschiedensten Apfelsaften, sein. Bei der sensorischen Prifung in der
Schulkiiche wurde dieser Behalter jedoch kaum genutzt. Ebenso wenig wurden die
einzeln verpackten Zahnstocher in Station sieben benutzt. Dies kann darauf zuriick
gefuhrt werden, dass es eine Blindverkostung war und die Verkostung mit Loffeln
durchfiihrt wurde. Lediglich beim Nachfragen der Lehrperson, ob zusatzlich ein
Zahnstocher zum Herausfischen der Apfelstiickchen aus dem kleinen Bechern

bendtigt werde, wurde dem ab und zu zugestimmit.

Jede Durchfuhrung bedarf einer Vorbereitung. Dazu wurde folgende Ausriistung
bendtigt: Schneidbretter, Messer zum Zerteilen der Frichte, Mixer und
Schlagobersautomat zum Schlagen des Schlagobers und dazugehdérige Behéalter und

die Lebensmittelfarbe zum Farben des zweiten Schlagobers.

8.7 Beantwortung der Forschungsfrage 4

Welche Stationen sollen kiinftig bei Verkostungen im Fachunterricht Ernahrung und

Haushalt vorkommen?

Eines muss vorweg schon mal gesagt werden, dass die sensorische Prifung den
Schiler*innen laut des Feedbackbogens sehr viel Spal3 gemacht hat und sie offen fur
eine weitere Verkostung sind.

Welche Stationen kinftig von der sensorischen Prifung im Februar 2023 im
Fachunterreicht Erndhrung und Haushalt durchgefuhrt werden sollen, wird in Tabelle
6 dargestellt. Als Basis fur diese Auswertung dienten die Feedbackbdgen. Von den
sieben Verkostungsstationen ist laut den Feedbackbdgen die Blindverkostung von
Station 7 — ,,Blindverkostung von Obst in verschiedenen Verarbeitungszustanden® am
besten bei den Schuler*innen ,angekommen® beziehungsweise die Station, die ,am
besten den Schiler*innen” gefallen hat. Dahinter liegt die Station 4 — ,Verkostung von
Apfelsaft in verschiedenen Variationen.”, gefolgt von der Station 2 — ,Verkostung mit

und ohne Nasenklammer von drei verschiedenen Obstsorten.” auf Platz 3.

Tabelle 13: Stationenvergleich ,am besten” und ,am schlechtersten” (Erstellt von Claudia Kopecky)

,am besten* ,am schlechtesten*
Platzierung Station Platzierung Station
Nummer Nummer
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Diese Platzierung deckt sich mit den Stationsnummern, die bei ,der schlechtesten
Station , die drei untersten Platze, in verkehrten Reihenfolge erreicht haben.

Nicht deckungsgleich sind die ersten drei ,schlechtesten Stationen® und die drei letzten
Platzierungen von ,den besten Stationen®. Auffallend ist jedoch, dass die Platze 4, 5,
6 und 7 von ,der bester Station“ ident mit ,der schlechtesten Station® Platze 1,2,3 und
4 sind.

Eines ist aber aus diesem Ranking klar hervor getreten: Die Blindverkostung, auch
wenn diese am aufwendigsten und sehr zeitintensiv war, bleibt genauso wie die
Stationen mit den schwarzen Glasern und mit der Nasenklammer in der sensorischen
Prifung bestehen. Bei diesen Stationen waren schon in der Phase der Verkostung an
den positiven Reaktionen der Schuiler*innen ablesbar, dass diese drei einen hohen
Stellenwert bei ihnen eingenommen haben.

Sofern der Fragebogen der Station 3 — ,Verkostung von Natur- und Fruchtjoghurt” mit
einem Ranking System oder einem Skala System beziehungsweise einem Mix daraus,
angepasst wird und unter anderem der Fokus auf den Zuckergehalt gelegt wird, wie in
Kapitel 7.6.2 beschrieben, ist eine erneute Durchfihrung passend und neu zu

bewerten.

Bei der Station 5 — ,Verkostung einer unreifen (gelb-grinen) und einer reifen (gelb-
braunen) Banane“ muss darauf geachtet werden, dass die Bananen immer richtig
positioniert sind und es zu keinen Verwechslungen der Friichte, unter anderem bei
den Vorbereitungen kommt, sollten mehrere Durchgange geplant werden.
Empfehlenswert ist, dass die Bananen sichtlich reif (gelb mit braunen Tupfen) und
unreif (grin) sein sollen, was sich auch geschmacklich auf die Sudfrucht auswirkt.
Ebenfalls ist es wichtig nach der Verkostung den Schiler*innen zu erklaren, warum
die Bananen unterschiedliche Farben haben und dadurch anders schmecken.
Ungeachtet dessen, haben die Schilerfinnen SpalR beim Geschmacksratespiel

gehabt und es ist immer wieder interessant, wie auf griine und gelbe Bananen reagiert
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wird. Daher soll es kinftig eine Station geben, bei der der Reifezustand eines

Lebensmittels eine wichtige Rolle spielt.

Auch wenn die Station 6 — ,Verkostung und Reaktion auf weil3en oder blau
eingefarbten Schlagobers auf Heidelbeeren® auf Platz 2 ,der schlechtesten Stationen®
von den Schiler*innen gewahlt wurde, hat es Platz 5 bei ,die beste Station“ erreicht.
Das weil3e Schlagobers ist nach Zugabe eines Stabilisators in Form eines ,Sahnesteif*
fester und langer haltbar. Das blaue Schlagobers, welches mit einer blauen
Lebensmittelfarbe eingefarbt wurde, soll zeigen, dass Farben einen Einfluss auf unser
Essen und das Essverhalten haben. Aus diesem Grund wird das Milchprodukt fir eine

Verkostung in der Schule beflirwortet.

Als vorletzte Station unter den ,besten Stationen® wurde die Station 1 — ,Essen mit und
ohne Finger- Lebensmittel erkennen, beurteilen und beschreiben® und bei den ,die
schlechteste Station“ auf Platz 3 votiert. Das Ergebnis spricht nicht eindeutig dafr,
dass die Verkostung mit der Gabel versus Hand so schlecht gewesen ist. Jedoch
haben sich die meisten Schuler*innen gefragt: ,Warum es zwei Stationen mit Bananen
gib?“ Im Vergleich zu den anderen Stationen hat diese weniger Anklang gefunden.
Man kdnnte sagen, sollte die Zeit und der Platz in der Schulkiiche fehlen, so ware es
denkbar diese Station wegzulassen. Ein Miteinbeziehen in eine Verkostung ware,
sofern die Klasse ein Mitspracherecht hat und sich dafur entscheidet, jederzeit

maoglich.
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VI. Resimee

In dieser fachdidaktischen Forschungs- und Entwicklungsarbeit konnte gezeigt
werden, wie komplex und facettenreich das Thema Sensorik und sensorische
Prifungen als fachspezifische Methode in der Ernahrungsbildung ist. Die verwendete
Methode war eine Quantitative, Deskriptive Analyse, die Schiler*innen die Mdglichkeit
gab, ihre Sinne in unterschiedlichsten Verkostungsstationen in der Schulkiiche zu
erproben und ihre objektiven Erkenntnisse anschlieend in Form von Frage- und

Feedbackbbdgen darzustellen.

Es wurden vier Forschungsfragen mit Unterfragen entwickelt, wobei sich die ersten
beiden Fragen auf fachspezifische Literaturrecherche bezogen haben.
Forschungsfragen drei und vier legen ihren Fokus auf die Erprobung selbst und auf
die Frage, welche sensorische Prifmethoden sich fur den Unterricht bewéahrt haben
und zukunftig im Fachunterricht Haushaltsbkonomie und Ernéhrung beziehungsweise

Erndhrung und Haushalt angewendet werden kdnnen.

In der ersten Forschungsfrage wurde die Methode durch systematische
Literaturrecherche und -analyse erarbeitet. Dadurch konnte eine gute fachliche Basis
geschafften, der Text bedeutsam strukturiert werden und die erprobte Methode durch
Beispiele aus der Literatur unterstitzt werden. So wurde ersichtlich, dass die
sensorische Prifung in der Schule einen wichtigen Stellenwert einnimmt.
Schuler*innen lernen bewahrte, neue oder unbekannte Methoden der

Sinneswahrnehmung, beziehungsweise Uber sich selbst, kennen.

Die zweite Forschungsfrage behandelt die Frage, wie die Verkostung unter
Bericksichtigung von Literatur geplant werden kann. Da schon viele Ideen im Vorfeld
vorhanden waren, hat die Literatur nur einen kleinen, aber wichtigen Beitrag dazu
geleistet. Doch nicht alle Planungen konnten durch Fachliteratur untermauert werden,
da einige Methoden anders beschrieben wurden oder gar nicht in der Literatur
vorkamen. So konnte der ,Lernweg 1: Schmeck- und Sprechwerkstatt® von Angele et

al., 2021, inhaltlich einen wertvollen Beitrag zur Planung leisten.

Betreffend die Forschungsfrage drei, in Hinblick auf den zeitlichen und r&dumlichen
Ablauf, kann gesagt werden, dass eine Verkostung in diesem Ausmali schon einiges
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an Aufwand bedeutet Die im Unterricht zur Verfigung gestellte Zeit muss mit der
Anzahl der Stationen und den Teilnehmer*innen Ubereinstimmen. Bei der
sensorischen Prifung hat jede Station zeitliches Auslangen gehabt. Im Falle der
Blindverkostung muss reichlich Zeit eingeplant werden, da die Testpersonen in dieser
Station notwendige Unterstutzung einer weiteren Person bengtigen. Dahingehend
l&sst es sich erklaren, warum maximal sieben Stationen in zwei Unterrichtseinheiten
aufgebaut waren.

Bei den verwendeten Nahrungsmitteln handelte es sich um heimisches Obst (unter
anderem Lagerware von Birnen und Apfel) und um Sidfriichte (unter anderem
Bananen und Ananas), die aufgrund einfacher Verarbeitung (schéalen und in
mundgerechte Stlicke schneiden) gewéahlt wurden. Die Datenerhebung zeigt auf, dass
der Reifegrad und die Haltbarkeit fur die Beurteilung von Geschmack, Geruch etc.
entscheidend sind. Der unreife Zustand von den Birnen (Harte) bewirken eine
negativere Bewertung des Geschmacks der Schiler*innen. Anders, als erwartet verlief
die Verkostung mit dem weil3en Schlagobers, welches ohne Stabilisator in sich
zusammenfiel und ebenfalls Beeintrachtigungen in der Textur und im Geschmack zur

Folge hatte, welche sich wiederrum negativ auf die Bewertung auswirkten.

Als verwendetes Medium in den Stationen hat sich Einweggeschirr (Plastikbecher)
sehr bewahrt, welche den Hygieneregeln einer Verkostung entsprechen. Die
bereitgestellten Abfallteller sorgten zusatzlich fur Sauberkeit, was nur ganz wenige
Schiler*innen missachteten. Das in der Schulkiiche vorhandene Geschirr bewéhrte
sich stehts als Hauptequipment. Jedoch muss auf die zeitliche Organisation, die das
Wegrdumen des schmutzigen Geschirrs und das Herraumen des sauberen Geschirrs

wahrende der Degustation mit sich bringen, geachtet werden.

Die Ergebnisse der Untersuchungen haben gezeigt, dass eine Verkostung eine
interessante, lernreiche und sehr motivierende Lerngelegenheit fur die Schiler*innen
im Schulalltag darstellt. Dies wurde durch die Auswertung der Feedbackbdgen klar
bestétigt, sodass auch gesagt werden kann, dass die sensorische Prifung die
Erwartungen erreicht beziehungsweise sogar Ubertroffen hat. Ebenfalls wurde dies
durch eine eindeutige Antwort, dass den Schuler*innen die Unterrichtsstunde sehr gut
gefallen hat klar und in den offenen Antworten in Bezug auf einen positiven Einsatz
der Lehrkraft deutlich ersichtlich.
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In der vierten Forschungsfrage zeigt die Datenauswertung deutlich, dass alle Stationen
SpalR gemacht haben und die Blindverkostung am besten abgeschnitten hat. Bei der
Auswertung haben sich jedoch Widerspruche in der Platzierung der Stationen gezeigt,
die ,am besten® und die ,am schlechtesten“ bewertet wurden. Damit geht nicht
eindeutig hervor welche Stationen bei einer weiteren Verkostung durchgeftihrt werden
sollen. Daher beruht es auf der personlichen Entscheidung der Lehrkraft, ob und wenn,
welche Verkostungsmethode gestrichen werden soll.

Man bedenke, dass sowohl das Herrichten der Stationen in der Schulkiiche als auch
der Abbau der Stationen nach der Verkostung und die Reinigung der Schulktiche sehr
zeitintensiv sind. Mit einer guten Einweisung in das Thema, viel Geduld,
Einfihlungsvermbégen und einem angenehmen Zeitmanagement sind auch
Schiler*innen, die im normalen Schulalltag oft eine Herausforderung darstellen, sehr
diszipliniert.

Wichtig fur eine sensorische Prifung ist, sich die Zustimmung der Schulleitung zu
holen und Uber Allergien oder Unvertraglichkeiten der Schuler*innen Bescheid zu
wissen.

Was diese sensorische Prufung als Erprobung nicht darstellen konnte, war, wie sich
anderen Bedingungen, zum Beispiel bei verdnderter Schileranzahl, anderen
Lebensmitteln und Equipment oder Unterrichtszeit etc. die Ergebnisse und
Bewertungen darstellen lassen. Diese Forschungsarbeit zeigt, dass eine sensorische
Prifungen bei guter Planung und Vorbereitung, im Fachunterricht durchgefiihrt
werden kann und soll. Die in dieser Masterarbeit eingestandig entwickelte und
forschungsgeleitet erprobte Verkostung gilt als didaktisch-methodischer Vorschlag
und kann jederzeit individuell an die raumlich-zeilich-organisatorischen
Voraussetzungen, die konkrete Lernziele und den avisierten Kompetenzerwerb, die

Schuleranzahl und die Methode angepasst werden.
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12. Anhang

Damit die Schuler*innen wissen, nach welchem Schema sie bei der Verkostung
vorgehen sollen, wurde fur jede Station je ein Anleitungsbogen (siehe Punkt 11.1.) und
ein dazu passender Fragebogen (siehe Punkt 11.2.) erstellt.

Am Ende der Verkostung wird ein Feedbackbogen (siehe Punkt 11.3.), als
Ruckmeldung fur die Lehrperson, an jede/n einzelne/n Schiler*in ausgegeben, der die
Zufriedenheit der sensorischen Prifung in der eigenen subjektiven Empfindung
widerspiegeln soll.

Unter Punkt 11.4. wurde ein Beobachtungsbogen zur strukturierten Dokumentation
von Beobachtungen generiert, der zur Erfassung von Lernprozessen der
Schuiler*innen wahrend der Verkostung in der Schulkiiche durch eine weitere

Lehrperson dient.

Dadurch, dass manche Schiiler*innen sich personlich angegriffen oder benachteiligt
fuhlen, wenn sie jemanden (zum Beispiel einer Gruppe) oder etwas (zum Beispiel einer
Station) zugeteilt werden, kénnen Streitereien entstehen. Damit Konflikte jeglicher Art
sich erst gar nicht entwickeln kénnen, finden sich Kartchen bei Punkt 11.5. mit den

Stationsnummern. Diese werden im Vorfeld gemischt und die Schuler*innen ziehen
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sich eine Nummer. Infolgedessen wissen sie, an welcher Station sie anfangen und es
werden Auseinandersetzungen vermieden (Fistera, 2021).

Alle sieben Stationen wurden mit den gleichen Grundequipment, unter anderem mit
Servietten oder dem personlichen Trinkglas, ausgestattet, beziehungsweise je nach
Aufgabenstellung wurde die Geratschaft angepasst oder erweitert. Diese
Grundausstattung wurde an jeder Station gleich platziert, damit die Tester*innen nicht
verwirrt werden. Sollten Schiler*innen mache Utensilien nicht kennen oder aufgrund
eines zu geringen Spracherwerbs die Aufgabe in der Station nicht verstehen,
unterstitzen folierte Kartchen mit den jeweiligen Begriffen (siehe Punkt 11.6.) in
unmittelbarer Nahe, meist unterhalb, des Gegenstands.

Um die Lebensmittel bei der sensorischen Prifung in der Schulkiiche richtig
wahrzunehmen und sprachlich elaboriert zu deuten, mussen sich die Schuler*innen
mit einem erweiterten Wortschatz befassen und erhalten in jeder Station eine
zusatzliche vorgegebene Beschreibungshilfe (Attributliste). Dieses Sensorische
Vokabular ist unter 11.7. ,Sensorische Beschreibungen® (Fachinformationen von A bis
Z, 2023) zu finden, als auch ein Gedachtnisprotokoll (11.8. ,,Gedéachtnisprotokoll®),
welches von den beiden unterstitzenden Studentinnen in Stichworten angefertigt und

fur diese Arbeit zusammengefasst wurde.
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12.1 Anleitungsbdgen fir die Verkostung an Stationen

ANLEITUNG STATION 1

Arbeitsauftrag Station 1 ,Mit und ohne Finger*:
ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!!

Willkommen an der Station ,,MIT UND OHNE FINGER*:

Dies ist eine Verkostung, in der du deine taktilen Sinne einsetzen sollst. Taktiler

Sinn bedeutet, dass du in dieser Station mit deinen Handen beziehungsweise

Fingern, Gegenstande erfassen sollst und die gefuhlten Empfindungen benennst.

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wé&h“ oder ,lqgitt“ sind verboten!!

. Nimm bitte links von dir einen Teller und eine kleine Gabel.
. Dann nimm bitte mit der GABEL 2 Bananenstiicke und lege sie auf deinen Teller

. Koste mit deiner Gabel ein Stiick Banane.

A WO N P

. Anschliel3end beantworte die Fragen auf deinem Fragebogen rechts von dir.

. Nun koste von deinem Teller das zweite Stiick Banane mit DEINEN FINGERN.

o Ol

. Anschliel3end beantworte die Fragen auf deinem Fragebogen rechts von dir.
7. Raume dein schmutziges Geschirr zu ,SCHMUTZIGE TELLER® rechts von dir.
8. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und
redest mit niemandem uber deine Kostproben.

Danke

Noch Fragen?? Dann geht’s los!!!
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ANLEITUNG STATION 2:

Verkostung mit und ohne Nasenklammer von drei verschiedenen Obstsorten
Arbeitsauftrag Station 2 ,Nasenklammer*:

ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!!

Willkommen an der Station ,,Nasenklammer:

Dies ist eine Verkostung, bei der du ohne deinen Sehsinn und ohne deinen

Geruchssinn Lebensmittel probierst.

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wé&h“ oder ,lqgitt“ sind verboten!!

1. Nimm bitte links von dir einen Teller und eine Gabel.

2. Dann nimm bitte mit der GABEL jeweils zwei Stuick Obst aus der Schissel
Nummer 1, anschlieend Nummer 2, danach Nummer 3 und lege diese auf deinen
Teller.

3. Nun klammere dir die Nasenklammer auf die Nase.

4. Jetzt kannst du ein Stiick Weintraube MIT der Nasenklammer kosten. Entferne die
Nasenklammer und koste die zweite Weintraube OHNE der Nasenklammer und

bewerte.

5. Wiederhole die Kostprobe mit der Birne und mit der Ananas zuerst MIT und dann
OHNE Nasenklammer, so wie zuvor.

6. Dann beantworte die Fragen auf deinem Fragebogen rechts von dir.
7. Raume dein schmutziges Geschirr rechts von dir zu ,SCHMUTZIGE TELLER®.
8. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und

redest mit niemandem lber deine Kostproben.

Es kann los gehen....
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ANLEITUNG STATION 3

Arbeitsauftrag Station 3 ,Vergleiche:
ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!

Willkommen in der Station ,,Vergleiche*:

Dies ist eine Verkostung, bei der du deine Geschmackssinne einsetzen sollst. Jedes
Joghurt wird aus einen kleinen Plastikbecher gekostet. Nimm zwischen jeder
Kostprobe einen Schluck Wasser zur Neutralisierung des Geschmacks, das ist

wichtig!

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wé&h“ oder ,lqgitt“ sind verboten!!

1. Links von dir hast du unterschiedliche Joghurtsorten in kleinen Plastikbechern
aufgereiht stehen.

2. Nimm dir jeweils einen Becher Joghurt von der Nummer 1 bis zur Nummer 4.
3. Nun koste den Becher mit der Nummer 1 und bewerte den Fragebogen, dann
nimm dir einen Schluck Wasser zum Neutralisieren.

4. Gib den benutzen Becher in den ,ABFALLTELLER® rechts von dir.

5. Jetzt probiere den Becher Nummer 2 und beantworte die Fragen am Fragebogen.
6. Das wiederholst du noch bei Becher Nummer 3 und Nummer 4 und bewertest auf

dem Fragebogen.

7. Gib die benutzen Becher auf den ,ABFALLTELLER" rechts von dir.

8. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und
redest mit niemandem lber deine Kostproben.
Bereit!

Na, dann los...

© Claudia Kopecky 2023 146




ANLEITUNG STATION 4

Arbeitsauftrag Station 4 ,Flissigkeit":
ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!!

Willkommen an der Station ,,Flliissigkeit®:

In dieser Station musst du deine Geruchs- und Geschmackssinne einsetzen. Denn
die dunklen Glaser vor dir sind mit Flussigkeiten gefillt und somit nicht auf den
ersten Blick erkennbar. GEHE VORSICHTIG MIT DEN GLASERN UM!! TRINKE
IMMER WASSER ZWISCHEN DEN KOSTPROBEN!

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wah“ oder ,Igitt“ sind verboten!!

1. Nimm links von dir das Glas mit der Nummer 1.

2. Nun probiere den Inhalt dieses Glases.

3. Stelle das Glas vorsichtig auf das Tablett rechts von dir.

4. Anschliel3end notiere deine Beurteilung im Fragebogen rechts von dir.
5. NIMM EINEN SCHLUCK WASSER ZUR NEUTRALISIERUNG!!

6. Wiederhole das mit den Glasern Nummer 2 und Nummer 3 und beantworte die
Fragen im Fragebogen.

7. Stelle auch die restlichen Glaser vorsichtig auf das Tablett rechts von dir.

8. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und

redest mit niemandem uber deine Kostproben.
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ANLEITUNG STATION 5

Arbeitsauftrag ,Starke und Zucker*:
ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!!

Willkommen an der Station ,,Verarbeitungszustand:

Dies ist eine Verkostungsstation, bei der du deinen Geschmacks- und Geruchssinn

einsetzen sollst.

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,Igitt“ sind verboten!!

1. Nimm dir einen Teller und eine Gabel links neben dir.

2. Dann nimm mit der GABEL zwei Bananenstiicke zuerst vom Teller Nummer 1 und
lege sie auf deinen Teller.

3. Koste mit deiner Gabel die ersten beiden Bananensticke.

4. Anschliel3end beantworte die Fragen auf dem Fragebogen rechts von dir.

5. Danach nimm dir mit der GABEL vom Teller Nummer 2, zwei weitere
Bananenstiicke und lege sie wieder auf deinen Teller.

6. Koste mit deiner Gabel die beiden weiteren Bananenstlicke.

7. Anschlie3end beantworte die Fragen auf deinem Fragebogen rechts von dir.
8. Raume dein schmutziges Geschirr zu ,SCHMUTZIGE TELLER®, sowie das
schmutzige Besteck zu ,SCHMUTZIGES BESTECK" rechts von dir.

9. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und
redest mit niemandem uber deine Kostproben.
Jetzt geht’s los!

© Claudia Kopecky 2023 148




ANLEITUNG STATION 6

Arbeitsauftrag ,Blaues Schlagobers*:
ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!!

Willkommen an der Station ,,Gefarbtes Schlagobers*:

Dies ist eine Verkostung, bei der du deinen Seh- und Geschmackssinn einsetzen
sollst, aber auch von deinem taktilen Sinn Gebrauch machen kannst. Was fallt dir

sofort auf, wenn du die beiden Gerichte siehst?

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wé&h“ oder ,lqgitt“ sind verboten!!

1. Vor dir sind zwei Reihen Plastikbecher mit weilem (Nummer 1) und gefarbten

(Nummer 2) Schlagobers, beide mit Friichten.

2. Nimm einen Loéffel links von dir und koste das Schlagobers aus dem Plastikbecher
mit der Nummer 1. Wenn du gentigend Eindriicke gesammelt hast, dann beschreibe
diese im Fragebogen rechts neben dir. Dann nimm einen Schluck Wasser zum

Neutralisieren und entsorge den Plastikbecher auf dem Abfallteller rechts von dir.

3. Nimm einen neuen Loffel links von dir und koste den Inhalt aus dem Plastikbecher
mit der Nummer 2. Wenn du gentigend Eindriicke gesammelt hast, dann beschreibe
diese im Fragebogen rechts neben dir. Dann nimm einen Schluck Wasser zum

Neutralisieren und entsorge den Plastikbecher auf dem Abfallteller rechts von dir.

4. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und

redest mit niemandem Uber deine Kostproben.
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ANLEITUNG STATION 7

Arbeitsauftrag Station 7 ,Verarbeitungszustand*:
ZUERST LESEN, DANN DURCHFUHREN!!!

Willkommen an der Station ,,Verarbeitungszustand:

Dies ist eine Blindverkostung, bei der du deine Geschmacks- und Geruchssinne
einsetzen sollst. Daher wird dir diese Anleitung von deiner Stationsbetreuer*in oder
deinem Stationsbetreuer vorgelesen. Bei NICHTSCHMECKEN erhalts du eine
Serviette oder Abfallteller von deinem oder deiner Stationsbetreuer*in.

Bitte folge diesen Anweisungen.

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wah“ oder ,Igitt“ sind verboten!!

BEI DIESER STATION ERHALTS DU BEI DEINEM FRAGEBOGEN

1. Setze die Augenmaske vor dir auf. Achte darauf, dass diese gut sitzt und du nicht

durchblinzeln kannst.

2. Verkostungsprobe Nummer 1:

- Du bekommst einen Loffel mit der Verkostungsprobe in deine Hand.

- Rieche zuerst daran und beschreibe den Geruch.

- Anschliel3end koste die Probe, beschreibe den Geschmack und das Mundgefunhl.
- Dein*e Stationsbetreuer*in stellt dir jetzt Fragen aus dem Fragebogen.

- Dein/e Stationsbetreuer*in halt dir einen Abfallteller bei Nichtschmecken der

Kostprobe hin und entnimmt dir den Loffel.
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3. Verkostungsprobe Nummer 2:

- Du bekommst einen kleinen Plastikbecher in deine Hand. Dieser ist mit der
Kostprobe gefiillt.

- Rieche zuerst daran und beschreibe den Geruch.

- Anschliel3end koste die Probe, beschreibe den Geschmack und das Mundgefunhl.
- Dein*e Stationsbetreuer*in stellt dir jetzt Fragen aus dem Fragebogen.

- Dein/e Stationsbetreuer*in halt dir einen Abfallteller fir den Plastikbecher hin.

4. Verkostungsprobe Nummer 3:

- Du bekommst erneut einen kleinen Plastikbecher in deine Hand. Dieser ist mit einer
Verkostungsprobe Nummer 3 gefiillt.

- Rieche zuerst daran und beschreibe den Geruch.

- Anschliel3end koste die Probe, beschreibe den Geschmack und das Mundgefunhl.

- Dein*e Stationsbetreuer*in stellt dir jetzt Fragen aus dem Fragebogen.

- Dein/e Stationsbetreuer*in nimmt dir den Plastikbecher ab und legt ihn auf den
Abfallteller.

3. Verkostungsprobe Nummer 4:
DIE LETZE PROBE IST FUR MUTIGE:

- Du bekommst einen kleinen Plastikbecher in deine Hand. Dieser ist mit der

Kostprobe gefiillt.

- Rieche zuerst daran und beschreibe den Geruch.

- Anschliel3end koste die Probe, beschreibe den Geschmack und das Mundgeftihl.
- Dein*e Stationsbetreuer*in stellt dir jetzt Fragen aus dem Fragebogen.

- Dein/e Stationsbetreuer*in hélt dir einen Abfallteller fir den Plastikbecher hin.

4. Zum Schluss entferne deine Augenbinde.

5. Wenn du die Verkostung beendet hast, wartest du leise bis alle fertig sind und

redest mit niemandem Uber deine Kostproben.
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12.2 Fragebbdgen an den Stationen

FRAGEBOGEN zu Station 1 Datum:

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.
- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Bemerkungen wie® lecker” oder ,|gitt” sind verboten!!

- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.

1. Wie fuhlte sich die Gabel in deiner Hand an?

kat[J glatt [0 hart O

sonstiges

2. Wie sah die Banane auf deiner Gabel aus (Textur)?

a) Farbe: gelb, weil3, braun, griin, sonstiges

b) Konsistenz (Beschaffenheit): weich, hart. glanzend, klebrig, feucht, trocken, rau,

glatt, sonstiges

3. Beschreibe das Mundgefuhl der Banane, die du mit der Gabel in den Mund
genommen hast:

siR [J bitter [J sauer O gat O nassO  festd weich O

pelziges Gefuhl auf der Zunge D rau D sonstiges:

4. Wie fuhlte sich die Banane in deiner Hand an?
glatt D nass D festD weichD gatschigD klebrig D

sonstiges:

5. Hast du ein anderes Mundgefihl gehabt, als du die Banane mit den Fingern

gegessen hast?
ja D nein D

6. Konntest du die Banane besser mit der Gabel oder mit der Hand ergreifen?

mit der Gabel [ mit der Hand []
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FRAGEBOGEN zu Station 2 Datum:

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abféllige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,Igitt* sind verboten!!

- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.
- Erster Teller mit Weintrauben
- Zweiter Teller mit Birne
- Dritter Teller mit Ananas

1. Hast du mit der Nasenklammer etwas von der Weintraube geschmeckt?

jia O nein [

la. Wenn ja, was? Kreuze an, was du geschmeckt hast:
si [0 sauver [J bitter [ salzig[]] fleischig (umami) []]

1b. Was hast du von der Weintraube ohne der Nasenklammer wahrgenommen,

wie schmeckt sie?

glatt [J hart [ suk [ sauer O bitter O saftig O

sonstiges

2. Hast du mit der Nasenklammer etwas von der Birne geschmeckt?

jia O nein [

2a. Wenn ja, was? Kreuze an, was du geschmeckt hast:
si [ sauer [J bitter ] salzig [ fleischig (umami) []]

2b. Was hast du von der Birne ohne der Nasenklammer wahrgenommen, wie

schmeckt sie?

fasrigl ] hart [J weich[J suR[J sauer[d bitter [J saftig

sonstiges

3. Hast du mit der Nasenklammer etwas von der Ananas geschmeckt?

jia O nein [J

3a. Wenn ja, was? Kreuze an, was du geschmeckt hast:
sik [0 sauer [J bitter [0 salzig [ fleischig (umami) []]

3b. Was hast du von der Ananas ohne der Nasenklammer wahrgenommen, wie

schmeckt sie?

fasrigl ] hart[J weich[d suB[J sauer[J bitter [0 saftig J

kribbeln auf der Zunge D brennen auf der Zunge D

sonstiges
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FRAGEBOGEN zu Station 3 Datum:

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

- Teste leise und in Ruhe.
- Verrate niemandem deine Ergebnisse.
- Abfallige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,|gitt“ sind verboten!!

- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.

Beschreibe die Joghurtsorten wie folgt angegeben:

SuRe Fettgehalt Saure Cremigkeit Konsistenz/
WIE suR ist Wieviel Fett hast =~ Wie schmeckt Ist das Jogurt Aussehen
das Joghurt? du im Joghurt denn das cremig? Wie schaut denn das
rausgeschmeckt? Joghurt? sauer? Joghurt aus?
Joghurt
Nr. 1
Joghurt
Nr. 2
Joghurt
Nr. 3
Joghurt
Nr. 4

Hier eine kleine Hilfestellung, du kannst auch deine eigenen Worte benutzen.
Verwende die Steigerungen, wenn du magst: wenig, viel, mehr, leicht stark, kaum,
oder Uberlege dir selber etwas aus.

geschmeidig, cremig, glatt, glanzend, hart, weich, brockelig, fest, sauer, mild,
sauer, sandig, fein, weil3, gelb, flissig, stuckelig, kalt, warm, milchig, fruchtig,

matt, fett, su, homogen, ......

Welches Joghurt hat dir am besten geschmeckt?

ne1i N2 3O wesd
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FRAGEBOGEN zu Station 4 Datum:

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abfallige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,|gitt“ sind verboten!!
- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.

la) Beschreibe das Getrank in Glas Nummer 1.
sauer D suR D fruchtig D bitterD sonstiges:

1b) Welches Getrank glaubst du getrunken zu haben?

1c) Hat es dir geschmeckt? Ja D Nein D

2a) Beschreibe das Getrank in Glas Nummer 2:
sauer D suf D fruchtig D bitterD sonstiges:

2b) Welches Getrank glaubst du getrunken zu haben?

2c¢) Hat es dir geschmeckt? Ja D Nein D

3a) Beschreibe das Getrank in Glas Nummer 3:
sauer D sufn D fruchtig D bitterD sonstiges:

3b) Welches Getrank glaubst du getrunken zu haben?

3c) Hat es dir geschmeckt? Ja D Nein D

4) Welcher Saft hat dir am besten geschmeckt?
Saft aus Glasnummer 1 D
Saft aus Glasnummer 2 D
Saft aus Glasnummer 3 D
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FRAGEBOGEN zu Station 5 Datum:

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abfallige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,Igitt“ sind verboten!!
- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.

1) Beschreibe das Mundgefuihl beim Verkosten der Banane auf dem Teller

Nummer 1:

bitter ]  hart 0 glatt nass [0 fest[J weichJ suk [

pelziges Gefuhl auf der ZungeD fruchtig D matt D
sonstiges:

2) Beschreibe das Mundgefuhl beim Verkosten der Banane, auf dem Teller

Nummer 2:

biter J hart J glatt[J nass[0 festJ weich[J sul []J

pelziges Gefuhl auf der ZungeD fruchtig D matt D

sonstiges:

3) Welche Banane schmeckt dir besser, Nummer 1 oder Nummer 27?

Banane auf Teller Nummer 1 D Banane auf Teller Nummer 2 D

Begrinde deine Entscheidung!

4) Hast du eine Vermutung, warum die Banane auf Teller Nummer 1 anders

schmeckt als auf Teller Nummer 2? Beschreibe kurz:
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FRAGEBOGEN zu Station 6 Datum:

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abfallige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,|gitt“ sind verboten!!

- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.

Betrachte beide Nahrungsmittel im Plastikbecher. Konzentriere dich auf das
Schlagobers. Was fallt dir auf? Zur Unterstitzung deiner Wortwahl verwende den
zusatzlichen Zettel fur beide Kostproben mit den Eigenschaftswortern rechts von dir.

Beginne bei dem linken Becher mit der Nummer 1.

1) BESCHREIBE die Farbe, die Konsistenz und das Mundgefuhl der Kostprobe mit
der Nummer 1. Lass dir Zeit beim Probieren.

Farbe:

Konsistenz:
Mundgefunhl:

2) BESCHREIBE die Farbe, die Konsistenz und das Mundgefiihl der Kostprobe mit
der Nummer 2. Lass dir Zeit beim Probieren.

Farbe:
Konsistenz:
Mundgefuhl:

3) Welche Gedanken hattest du, als du die beiden Teller mit den weil3en und dem

gefarbten Schlagobers gesehen hast? Notiere hier deine ersten Uberlegungen:

4) Schmeckst du einen Unterschied? ja D nein D

4a) Wenn ja, versuche deinen Geschmack zu beschreiben:

Blaues: Weilles:
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FRAGEBOGEN zu Station 7 Datum:

Bei diesem Fragebogen erhéltst du Unterstlitzung von deiner Stationsbetreuer/in

- Setze all deine Sinne ein und probiere jedes Lebensmittel.

- Teste leise und in Ruhe.

- Verrate niemandem deine Ergebnisse.

- Abfallige Bemerkungen wie“ Wah* oder ,|gitt“ sind verboten!!
- Schreibe deine Ergebnisse in diesen Fragebogen.

Verkostungsprobe Nummer 1:

la) Wie riecht die erste Verkostungsprobe?

frisch D fruchtig D bitter D sauer D sufn D aromatisch D

sonstiges:

1b) Wie schmeckt die erste Verkostungsprobe?

bitter D sanR D salzigD sauerD dumpf D aromatisch D
fruchtig D séuerlichD kraftigD fad Dmild D sonstiges D

1c) Hast du das gekostete Obst erkannt?

1d) Wie ist das Mundgefuhl des Apfels?
Beschreibe
1e) Schmeckt dir der verkostete Apfel? Ja D Nein D

Verkostungsprobe Nummer 2:

2a) Wie riecht die zweite Verkostungsprobe?

frisch [J fruchtiy [ sauverich O  siglich [  blumig O

zimtig [[J] sonstiges:

2b) Wie schmeckt die zweite Verkostungsprobe?

bitter D sun D salzigD sauer D dumpf D aromatisch D
fruchtig D séuerlichD kr'aftigD fad D mild D

2c) Hast du das gekostete Obst erkannt?
Ja D , esist ein

Nein D

2d) Wie ist das Mundgefuhl des Apfelkompotts?

Beschreibe
2e) Schmeckt dir das Apfelkompott? Ja ]| Nein [
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Verkostungsprobe Nummer 3:

3a) Wie riecht die dritte Verkostungsprobe?

frisch D fruchtig D séuerlichD sUBIichD kraftig D

zimtig [J] mild[J]  sonstiges:
3b) Wie schmeckt die dritte Verkostungsprobe?

bitterD il D salzigD sauerD dumpr aromatisch D
fruchtig D sauerlich D kraftig D fad D mild D

3c) Hast du das gekostete Obst erkannt?
Ja [ esistein

Nein D

3d) Wie ist das Mundgefihl des Apfelmuses?

Beschreibe
3e) Schmeckt dir das verkostete Apfelmus? Ja D Nein D

FUR MUTIGE:

Verkostungsprobe Nummer 4:

4a) Wie riecht die vierte Verkostungsprobe?

stechend D frisch D fruchtigD wrzig D sauerlichD

suglich OJ kraftig [ [ sonstiges:
4b) Hast du die Flussigkeit erkannt?

Ja [, esistein
Nein D

4c) Mochtest du kosten?

Ja [
Nein D,weil:
4d) Wie schmeckt der Apfelessig?

sauer D fruchtigD sauerlich D

kraftig [J ~ suR [Jmild [J nicht gekostet [ sonstiges: []

5) Welches gekostete Apfelprodukt hat dir am besten geschmeckt?
Apfel 0  Apfelkompott [] Apfelmus[]  Apfelessig []]
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12.3 Feedbackbogen zur Durchfiihrung der Verkostung im Unterricht

Nummer: Datum:

FEEDBACKBOGEN zur heutigen sensorischen Verkostung

Dies ist ein anonymer Feedbackbogen zur vorherigen Verkostung. Das bedeutet,
dass du namenlos eine Ruckmeldung beziehungsweise eine Beurteilung zur
heutigen Unterrichtstunde abgeben kannst. Du darfst auch mitteilen, ob dir etwas
nicht gefallen hat, dies hat keine Auswirkung auf die Benotung.

Bitte beachte trotzdem folgende Regeln beim Beantworten des Feedbackbogens,
bitte sei:

— respektvoll

— ehrlich

— wertschétzend

— realistisch

— Du kannst Positives und Kritisches wiedergeben

o zum Beispiel: Mir hat die Station XY nicht so gut gefallen, weil ...
— Offene Fragen beantworte in der ,ICH-BOTSCHAFT".

o zB:Ich habe den Eindruck, dass.....

Kreuze an oder schreibe etwas dazu:

1. Wie hat dir die heutige Unterrichtsstunde gefallen?
Sehr gut gut es geht so schlecht

O O O O

2. Welche Station hat dir am besten gefallen?
Station Nummer...

1 2 3 4 5 6 7
»Banane ,Weintraube, ,Joghurt ,Apfelsaft“ ,Reife ,»Blaues ,verschiedene
mit und Birne, Vergleich“ und Schlagobers* Apfelprodukte-
ohne Ananas* unreife Verarbeitungszustand*“
Gabel* Banane“

O 0O O O O 0O O

3. Welche Station hat dir gar nicht gefallen? Station Nummer...

1 2 3 4 5 6 7
»Banane ,Weintraube, ,Joghurt ,Apfelsaft“ ,Reife ,»Blaues »verschiedene
mit und Birne, Vergleich“ und Schlagobers* Apfelprodukte-
ohne Ananas* unreife Verarbeitungszustand“
Gabel* Banane*“

O O O O O 0O O
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4. Ist dir die Verkostung schwer gefallen?

ja nein

O 0O

5. Und wenn ja, wobei hast du dir schwer getan? Versuche es zu beschreiben:

6. Waren fur dich die Stationen Ubersichtlich und verstandlich aufgebaut?
Sehr gut gut es geht so schlecht

O O O O

7. Hast du dich an den einzelnen Stationen gut ausgekannt?
Sehr gut gut es geht so schlecht

O O O O

8. An welcher Station hast du dich gar nicht ausgekannt und warum nicht?

9. Wirdest du gerne nochmals eine Verkostung machen wollen?
ja vielleicht nein

O O O

10. Was hatte die Frau Lehrerin besser machen kdnnen oder sollen? Schreibe

deine Kritik oder Vorschlage nieder.

Danke fur deine Mitarbeit
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12.4 Beobachtungsbogen fur die Lehrperson

Beobachtungsbogen zu Station 1-7

Datum:
Klasse:

Beobachtende Person:

Welche Erkenntnisse ergeben sich aus der Erprobung im Hinblick auf...

... dem geplanten Ablauf

... den ausgewahlten

Nahrungsmitteln

... die verwendeten Medien

(Fragebogen etc.)

... die Zeit (Wieviel Zeit
brauchen die SuS zur
Verkostung an der Station?)
... die Reaktion des/der
Schuler*in auf das
Nahrungsmittel

.... die Regeleinhaltung
des/der Schiler*in (Halten

sie sich an die Regeln?)

...sonstige Beobachtungen...
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12.5 Stationsorientierungskartchen fur Testpersonen und Stationshelfer*innen

Stationshelfer*in zu
Station 1

Bitte in jeder
Zwischenpause:
Schmutziges Geschirr in
die Spulmaschine und den
Abfall in den Mistkibel
geben.

Stationsbeginn
Nummer 1...

...und danach im
Uhrzeigersinn
weiter... zu

Station 2.......
o (L

Stationshelfer*in zu
Station 4

Bitte in jeder Zwischenpause:

Schmutzige Glaser
vorsichtig mit der Hand
waschen und abtrocknen.
Den Abfall in den Mistkubel
geben. Nasenklammer
desinfizieren!

Stationsbeginn
Nummer 2...

...und danach im
Uhrzeigersinn
weiter... zu

Station 3.......
o (L

Stationshelfer*in zu
Station 3

Bitte in jeder
Zwischenpause:
Schmutziges Geschirr in
die Spulmaschine und den
Abfall in den Mistkibel
geben.

Stationsbeginn
Nummer 3...

...und danach im
Uhrzeigersinn

weiter... zu
Station 4....... l\
USW....
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Stationshelfer*in zu
Station 4

Bitte in jeder
Zwischenpause:
Schmutziges Geschirr in
die Spulmaschine und den
Abfall in den Mistkibel
geben.

Stationsbeginn
Nummer 4...

...und danach im
Uhrzeigersinn
weiter... zu

Station 5.......
. ( k,"

Stationshelfer*in zu
Station 5

Bitte in jeder
Zwischenpause:
Schmutziges Geschirr in
die Spulmaschine und den
Abfall in den MistkUbel
geben.

Stationsbeginn
Nummer 5...

...und danach im
Uhrzeigersinn
weiter... zu

Station 6.......
. ( '~,"

Stationshelfer*in zu
Station 6

Bitte in jeder
Zwischenpause:
Schmutziges Geschirr in
die Spulmaschine und den
Abfall in den MistkUbel
geben.

Stationsbeginn
Nummer 6...

...und danach im
Uhrzeigersinn
weiter... zu

Station 7.......
USW...... ‘ '\
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12.6 Kartchen zur Orientierung an den Stationen

Desinfektionsmittel
Augenmaske
Nasenklammer
Fur Mutige
Degustationsbehalter

Servietten
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Personliches Trinkglas
Frische Teller

Schmutzige Teller

Frisches Besteck
Schmutziges Besteck

Abfallteller
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Station 7

Station 7

Station 7

Station 7
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12.7 Sensorische Beschreibungen

Vernetzungsstellen Hamburgische Arbeitsgemeinschaft

Schulverpflegung

fiir Gesundheitsforderung e.V.

Sensorisches Vokabular

Aussehen

abgetrocknet, alt, aneinanderhaftend, angebrannt, beschadigt, blass, blattrig,
broselig, deformiert, dick, dunkel, diinn, eingedriickt, eingetrocknet, entfarbt,
farbintensiv, farblos, farbstichig, faserig, fein, flach, fleckig, flockig, flissig,
frisch, gallertig, geleeartig, geschrumpft, glanzend, glasig, glatt, gleichmaRig,
griesig, grob, grun, harmonisch, hell, homogen, inhomogen, intensiv, klar,
kornig, kristallin, krimelig, kiinstlich, leuchtend, marmoriert, matt, mehlig,
milchig, nass, 6lig, oxidiert, porig, prall, rau, reif, rissig, roh, rund, runzelig,
saftig, samig, sandig, schaumig, schleimig, schmelzend, schuppig,
schwammartig, speckig, sprudelnd, strohig, stumpf, transparent, trocken, triib,
ungleichmaRig, verfarbt, viskos, wassrig, zerbrochen, zerdrlickt

Geruch und
Geschmack

nur fir Geruch

nur fir Geschmack

beide

alkoholisch, alt, ammoniakalisch, angebrannt, animalisch, Anis, Aprikose,
aromatisch, ausgewogen, beerig, beilkend, bitter, blumig, bonbonartig, brandig,
brennend, briihig (Maggi), buttrig, chemisch, Dosennote, dumpf, erdig,
essigartig, fade, fakalisch, faulig, fermentiert (Sauerkraut), fettig, fischig, flach,
frisch, fruchtig, fuselartig (Fuselalkohole), garig, gebraten, getreideartig,
gewdirznelkenartig, grasig, griin, harmonisch, heftig, Holznote, homogen,
inhomogen, intensiv, kampferartig, karamellartig, késig, Kochnote, kohlartig,
Kompottnote, Korknote, krauterartig, kuinstlich, lakritzartig, leer, leimig,
|6semittelartig, maggiartig, malzig, mandelartig, medizinisch, mentholartig,
metallisch, milchig, mild, minzartig, modrig, molkeartig, moschusartig, muffig,
nussig, 6lig, oxidiert, parfumartig, phenolisch, pikant, pilzartig, ranzig, rauchig,
reif, roh, rostartig, sahnig, salzig, sauer, sauerlich, schal, scharf, schimmelig,
schokoladig, schwefelig, schweildig, seifig, silageartig, speckig, stallartig,
stechend, suf, stRlich, tabakartig, talgig, terpenartig, tranig, Trockenfruchtnote,
tropisch, umami, vanilleartig, waldmeisterartig, wassrig, wurzelartig, wirzig,
zimtartig, zitrusartig, zwiebelartig

Textur
Konsistenz
Mundgefihl

Abgetrocknet, adstringierend, alkoholisch, alt, belegend, beilend, bissfest,
blattrig, brandig, breiig, broselig, briichig, cremig, dickflissig, eingetrocknet,
elastisch, faserig, sein, fest, fettig, feucht, fliissig, gallertig, geschrumpft, glatt,
gleichmaRig, griesig, grob, gummiartig, hart, holzig, homogen, inhomogen,
intensiv, kampferartig, klebrig, knackig, knusprig, kompakt, kérnig,
kratzig/kratzend, kompakt, kristallin, kross, kriimelig, kiihlend, ledrig, leicht,
locker, mehlig, mentholartig, metallisch, minzartig, murbe, nas, 6lig, pastos,
plastisch, porig, prall, prickelnd, pulvrig, rau, reif, rissig, roh, runzelig, saftig,
sahnig, sémig, sandig, schal, scharf, schaumig, schleimig, schmelzend,
schuppig, schwammartig, schwer, splittrig, sprode, sprudelnd, stechend, steif,
still, strohig, stlickig, talgig, teigig, trocken, ungleichmalig, warmend, wassrig,
weich, zah, zart

Quelle: DIN 10964 Sensorische Prifverfahren
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12.8 Gedachtnisprotokoll von Studienkolleginnen

Die Studienkollegin, die auch das Lehramtsstudium Haushaltsokonomie und
Ernahrung absolviert und als Fachlehrerin in einer Schule das Unterrichtsfach
Ernahrung und Haushalt unterrichtet, unterstitzte einen Tag lang die Fachlehrerin und
die Schuler*innen in der Schulkiiche der Mittelschule. Sie stellte ihre Wahrnehmungen
mittels Gedachtnisprotokoll, welches wortlich zitiert wird, von der Verkostung im

Februar 2023 zur Verfiigung.

,Die Kinder fanden die Verkostung interessant. Der Ablauf war gut strukturiert und die
Arbeitsauftrage klar formuliert. Die Kinder haben nur manchmal nachgefragt, der
Grof3teil wurde mittels Arbeitsblattern selbststandig erarbeitet Die unterschiedlichen
Verkostungsmethoden waren gut gewahlt und didaktisch gut aufbereitet. Besonders
interessant fand ich die Verkostung der Safte, da die Kinder ganz andere
Geschmacksrichtungen angegeben haben. Es war interessant, wie die anderen Sinne
auf den Geschmack wirken beziehungsweise, wenn diese durch verdecken nicht
gesehen werden (schwarze Glaser). Zeitlich gingen sich die Stationen gut in der
vorgegebenen Schulstunde aus.“

Eine beobachtende Lehrerkollegin machte auch eine allgemeine Beobachtung, die wie

folgt angefuhrt wird:

Gedéachtnisprotokoll von Studienkollegin, welches aufgelistet wurde:

- Zu Beginn lassen sich die Schiler*innen Zeit mit dem Probieren. Nach der dritten
bis vierten Runde, werden sie etwas schneller und sicherer.

- Nach der vierten Runde werden die Schiler*innen etwas unruhig. Sie quatschen
und verlassen ihre Stationen.

- Nach der vierten Runde wurde die Zeit von 9 Minuten nicht mehr eingehalten.

- Generell trinken die Schiler*innen immer sehr viel Wasser, nachdem sie probiert
haben. Nicht nur einen oder zwei Schlucke, oftmals ein halbes bis ein ganzes Glas.

- Die meisten geniel3en die Produkte. Man merkt, dass ihnen das Projekt Spafl3
macht.

- Die Proband*innen halten sich nach dem Ablauf und ftillen ordnungsgemald den
Fragebogen aus.

- Es gab keine verbalen negativen AuRerungen.
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- Sie wirken alle sehr interessiert und versuchen alles sehr genau zu machen. Sie
halten sich an die Anweisungen.

- Die Medien werden kaum beachtet.

- Die Schiiler sind generell schneller fertig als die Schiler*nnen.

- Drei Schiler*innen verstehen nicht, was der Begriff ,Konsistenz® bedeutet.
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