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Vorwort

,Essen ist Genuss!”

»,Essen ist ein Stlick Lebensfreude!”
,Essen hdlt Leib und Seele zusammen!”
,Das Auge isst mit!”

...die Liste lieRe sich hoch um viele Zitate
erweitern.

Es ist offensichtlich, dass Essen nicht nur der
Aufnahme von Nahrstoffen dient, sondern auch
viel mit Genuss zu tun hat. Aber Menschen sind
unterschiedlich, nicht alle empfinden bei der
gleichen Speise auch den gleichen Genuss, jeder
hat seine eigene Essbiographie. Manches mag
man lieber, anderes weniger. Der eine liebt Stles,
der andere ist der herzhafte Typ. Jeder Mensch ist
auch unterschiedlich empfindlich auf bestimmte
Geruchs- und Geschmackseindriicke. Nicht jeder
schmeckt Salz oder Zucker gleich stark heraus,
nicht jeder riecht bestimmte Aromen in gleicher
Auspragung. In der Gemeinschaftsverpflegung

bekommen alle das gleiche Essen. Aufgrund der
individuellen Vorlieben und Empfindlichkeiten
fallt es haufig schwer, zu einer objektivierten sen-
sorischen Bewertung bezliglich der angebotenen
Speisen zu kommen. Deshalb ist es sinnvoll, erst-
mal die eigenen Sinne und damit auch die eigene
Urteilsfahigkeit einschatzen zu kénnen. Individu-
elle Vorlieben kdnnen zu einer sehr unterschied-
lichen Beurteilung des Speisenangebots fihren.
Diese ist jedoch nicht gleichbedeutend mit der
objektiven Qualitat der Speisen. Wie kann es ge-
lingen, das Speisenangebot in einer Einrichtung
mithilfe eines gemeinsamen Bewertungsmusters
moglichst objektiv zu beurteilen?

Die Deutsche Gesellschaft flir Erndhrung e. V.
(DGE) ist die fiir Deutschland zustdndige wissen-
schaftliche Fachgesellschaft im Bereich Erndh-
rung. Die Koordinierungsstelle Gemeinschafts-
verpflegung der DGE, Sektion Schleswig-Holstein
nimmt neben der erndhrungsphysiologischen
Qualitat der Speisen, z. B. in Kitas, Schulen und
Senioreneinrichtungen, auch die Rahmenbedin-
gungen wie die Essatmosphare, rechtliche Vor-
gaben sowie Aspekte der Nachhaltigkeit in den
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Fokus. Aber die hochste Qualitat und perfekte
Rahmenbedingungen flihren nur dann zum Erfolg,
wenn den Gasten das Essen schmeckt!

Das Lebensmittelinstitut KIN e. V., NeumUnster
(KIN) steht fur Lebensmittelsicherheit und fir die
Verbesserung der Produktqualitat. Mit einer lang-
jahrigen Expertise im Bereich der Sensorik werden
hier Fort- und Weiterbildungen zu dieser Thema-
tik sowie sensorische Analysen durchgefiihrt.

Das KIN und die DGE haben mit diesem Leitfaden
ihre verschiedenen Kompetenzen gebiindelt und
ein Werkzeug erstellt, das bei der objektiven Be-
urteilung von Speisen unterstiitzen soll.

Wir wiinschen allen viel SpaB dabei,

¢ die eigenen Sinnesorgane als
»Messinstrumente” einzusetzen

¢ die eigenen sensorischen Fahigkeiten
zu schulen und damit

e eine moglichst objektive Beurteilung
zukiinftiger Test-Essen zu gewahrleisten.
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Interesse, wenn im Rahmen von Test-Essen eine
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und verweist auf praktische Ubungen, welche
die eigene sensorische Urteilsfahigkeit starken 4. Quellenverzeichnis | Seite 16
kdnnen. Er beinhaltet dartiber hinaus eine An-
leitung fiir die Durchfiihrung von Test-Essen.
Anhand der beigefligten Materialien lassen sich
Test-Essen unkompliziert organisieren, doku-
mentieren und auswerten. Damit besteht die
Moglichkeit, das Testverfahren im Rahmen von
Ausschreibungen oder als strukturierte Riickmel-
dung an die Speisenanbieter zu nutzen.

Eine Video-Anleitung unterstitzt dartiber hinaus
alle Testpersonen bei der Durchfiihrung eines
Test-Essens.




1. Was ist unter Sensorik zu verstehen?

Fiir die Beurteilung von Lebensmitteln und Spei-
sen nutzt die Sensorik die Sinnesorgane. Hierzu
zahlen das Auge, die Nase, die Zunge, die Ohren
und die Haut.

e Mit dem Auge erfassen wir, wie unser Essen
aussieht. Wie ein Essen angerichtet wird, die

Aufteilung der Speisen auf dem Teller, die Form

und auch die Farbe der Speisen spielen dabei
eine Rolle.

e Mit der Nase und liber den Nasenrachenraum
nehmen wir Gertiche wahr. Der Geruch erin-

nert uns an Erfahrungen, die wir mit dem Essen
gemacht haben. Uber den Geruch erkennen wir
Gefahren, z. B. durch verdorbene Lebensmittel.

Der Geruch kann den Appetit anregen.

¢ Im Mund, insbesondere mit der Zunge,
schmecken wir. Auf der Zunge sitzen viele
Geschmacksrezeptoren. Mit ihnen lassen sich

verschiedene Geschmackssubstanzen erkennen

und unterscheiden: sii§, sauer, salzig, bitter,
umami (Fleischgeschmack), adstringierend (zu-
sammenziehend) und metallisch.

Die Wahrnehmung tiber den Nasenrachen-
raum wird zusammen mit den Geschmacksein-
driicken im umgangssprachlichen Sinne haufig
auch als ,,Geschmack” bezeichnet.

¢ Mit den Ohren héren wir und gewinnen damit

einen akustischen Eindruck von dem Essen, das

wir gerade zu uns nehmen.

¢ Beim Tasten mit den Fingern, den Lippen, der
Zunge und im Mundraum (BeiRen, Kauen und
Schlucken) nehmen wir ,,haptisch” wahr. Wir
,begreifen” die Oberflache und z. B. die Festig-
keit eines Lebensmittels. Die Gesamtheit der
Eindriicke im Mundraum nennen wir bei der
Beurteilung von Speisen ,,Mundgefiihl“.

Der Mund und die Nase sind tGber den Rachen-
raum miteinander verbunden. Daher kénnen
Duftstoffe nicht nur durch die Nase an die Riech-
schleimhaut gelangen. Der Geruch (das Aroma)
einer Speise kann auch lber den Mundraum die
Riechzone erreichen, welches als retronasales
Riechen bezeichnet wird. Nur wenn dieser Weg,
also der Nasenausgang frei ist, ist dies moglich.
Mittels eines einfachen Experiments ldsst sich
dies demonstrieren.

Geschmackstest

Etwas Zimt wird mit Zucker vermischt und
mit einem Teeloffel bei zugehaltener Nase in
den Mund geflihrt. Bei geschlossener Nase
wird das Gemisch zerkaut, wobei sich nur der
siRe Geschmack des Zuckers auf der Zunge
ausbreitet. Wenn nun Gber die Nase ausge-
atmet wird, gelangen die Duftstoffe (iber den
retronasalen Weg an die Riechschleimhaut
und der Zimtgeruch wird wahrgenommen.
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Sensorische Ubung
Materialien:

Gemisch aus Zimt und Zucker oder
Gemisch aus Vanillezucker und Zucker,
1 Teelo6ffel pro Testperson

Anleitung fiir die Testperson:

e Nimm das Zimt-(Vanillezucker-)Zucker-Gemisch
mit zugehaltener Nase auf und lasse es auf der
Zunge zergehen.

e Was schmeckst du bei zugehaltener Nase?

e Atme anschliefend durch die Nase aus.

e Was schmeckst du jetzt?

Ergebnis:

Bei zugehaltener Nase breitet sich nur der siille
Geschmack des Zuckers auf der Zunge aus. Beim
Ausatmen durch die Nase gelangen die Duftstoffe
an die Riechzone und der Zimt-(Vanille-)geruch
wird deutlich.



2. Wie lasst sich das individuelle Geschmacksempfinden fiir
,SUB“ und ,,salzig” herausfinden?

Ein wichtiger Bestandteil der Sensorik ist das Schmecken. Die Testpersonen haben die Moglichkeit zu
einem kleinen Selbsttest fiir das Geschmacksempfinden ,,stiR” und ,salzig”.

Experiment 1
Geschmacksempfinden fiir ,,stiB” und ,,salzig”

Materialien: ¢ Die Losungen werden in die Trinkgefalle
abgefiillt.
e Losung ,sliR“: 1,5 % Saccharose (15 g Haus- ¢ Jede Testperson erhilt je ein Trinkgefall mit
haltszucker in 1 Liter Leitungswasser) der Markierung fir ,,siR“ und ,salzig” sowie
e Losung ,salzig”: 0,6 % Natriumchlorid ein nicht markiertes Trinkgefall mit
(6 g Kochsalz (ohne Fluor, ohne Jod) Leitungswasser.
in 1 Liter Leitungswasser)
e Leitungswasser zur Neutralisierung Anleitung fiir die Testperson:
e 3 TrinkgefalRe pro Testperson
e Markierungsmaterial (z. B. Aufkleber, Klebe- ¢ Teste den Inhalt eines GefdaRes mit einer
band, Zettel, wasserfeste Stifte) Markierung.
¢ Notiere die Geschmacksart.
Idealerweise nutzt man wegen der Geruchs- ¢ Trinke einen Schluck Leitungswasser aus
und Geschmacksneutralitat Trinkglaser. dem Gefall ohne Markierung, um den Ge-
schmackssinn zu neutralisieren.
Vorbereitung des Experiments: ¢ Wiederhole den Test mit dem Inhalt des

GefidlRes mit der anderen Markierung.
¢ Die TrinkgefaRe werden mit zwei unterschied-
lichen Markierungen fir ,,siR” und ,,salzig”
(z. B. Zahlen, Buchstaben, Farben, Formen)
beschriftet.
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In einem weiteren Test (Experiment 2) kénnen
die Testpersonen priifen, wie empfindlich sie
auf sliRe bzw. salzige Geschmackssubstanzen
reagieren, also bei welchen Konzentrationen der
Geschmackssubstanzen sie den Geschmack von
»SUR“ und ,salzig” erkennen kénnen.

Jeder Mensch erlebt Geschmacksarten wie siR
oder salzig individuell und hat z. B. dafiir eine un-
tere Schwelle, bei der er den Geschmack gerade
noch sicher erkennen kann. Die Empfindlichkeit
des Geschmacksinns ist genetisch zwar festgelegt,
lasst sich durch duBere Einfllisse aber begrenzt
verandern. So spielt z. B. die Gewdhnung und das
Alter eine Rolle.

In einer Gruppe mit mehreren Personen lasst sich
anhand des Tests die individuelle Empfindlichkeit
des Geschmackssinnes erarbeiten und zeigen,
wie groR die Unterschiede beispielsweise schon
fir die Geschmackssubstanzen ,,sii8” und ,salzig”
sein kdnnen. —»



Experiment 2
Empfindlichkeit des Geschmacksempfindens ,,siiR“ und ,salzig”

1 Prazisionswaage

6 verschlieBbare Flaschen je Geschmacks-
richtung mit je 1 | Fillvolumen

1 Messpipette

Leitungswasser zur Herstellung der Stamm- und
Priflédsungen sowie zur Neutralisierung

7 kleine Trinkgefalie je Testperson und
Geschmacksrichtung

Bewertungsbogen

Idealerweise nutzt man wegen der Geruchs-
und Geschmacksneutralitat Trinkglaser.

verschlieben ung solqnge Schikkeln, bis
eine homogene Lésun_c) entskanden isk

. Herstellung der Priiflésung:

Die Flaschen mit den Zahlen 0 bis 5 beschriften.
Die Flaschen 1 bis 5 mit Hilfe der Pipette mit
2,5,7,9 oder 11 ml Stammldsung befllen.
Alle Flaschen mit Wasser auf 1 | Fiillvolumen
auffillen.

Die Flaschen 1 bis 5 verschlieRen und schitteln,
um eine gleichmaRige Vermischung

zu gewahrleisten.

2ml 5wl Iml 9Iml 44wl

Materialien: 1. Herstellung der Stammldsung ,,stiR”: 2. Herstellung der Stammlésung ,salzig”:

e 1 verschlieRbares GefaR je Stamml6sung und QEF&P.)
Geschmacksrichtung (500 ml Fassungs- beschrifeen » ~omik 250 ml r mit. 250 ml
vermégen) Wasser befllen Wasser befllen
1 wasserfester Stift CWQF&PJ
fur die Stammlosung ,,stR“: 100 g Saccharose 100 9 Sdechgrose beschrifen L
(Haushaltszucker) - hinzuaeben : i o
fir die Stammldsung ,,salzig”: 25 g NaCl Sab J SdlZij 75 9 Nqcl
(Kochsalz, ohne Fluor und ohne Jod) - Yo e > hinzugeben
1 Loffel

. Vorbereitung des Experiments:

6 Trinkgefalle je Geschmacksrichtung mit den
Zahlen 0 bis 5 beschriften und entsprechend
der Beschriftung der Priflésungen fillen.

1 weiteres Trinkgefal als Ausspuckgefald
beschriften.

Jede Testperson erhélt diese 7 TrinkgefaRe.
Die Gefalle mit der Nummerierung in auf-
steigender Reihenfolge von links nach rechts
vor der Testperson aufstellen.

J WG
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Experiment 2

Empfindlichkeit des Geschmacksempfindens ,,siiR“ und ,salzig”

Anleitung fiir die Testperson:

e Vor dir stehen 6 nummerierte TrinkgefaRe mit

einer Flussigkeit sowie ein leeres Gefal, das als
Ausspuckgefall dient. Die TrinkgefdaBe mit Inhalt
enthalten eine Probenreihe mit den wéssrigen
Losungen einer Geschmacksart in aufsteigen-
der Konzentration.

o 4 HEHE

Probiere die Flissigkeiten in der angegebenen
Reihenfolge von links nach rechts, ohne riick-
oder vorzukosten, beginnend mit Probe 0.

Nach jeder einzelnen Probe spuckst du die
Flissigkeit in das Ausspuckgefal® und spiilst bei
Bedarf mit Trinkwasser aus dem Gefal 0 nach.

Notiere im Prifbogen, wie du den Geschmack
in der FlUssigkeit wahrgenommen hast.

Vergleiche anschliefend deine Ergebnisse mit
den Ergebnissen der anderen Testpersonen.

Nutze zur Kennzeichnung folgende Symbole:

ohne Geschmack

0
? Es gibt eine Veranderung zu Probe 0, ich kann den Geschmack aber nicht definieren.
X

Der Geschmack wird erkannt. Die Geschmacksart wird notiert.
XX Der Geschmack ist im Vergleich zur vorherigen Probe starker geworden.
XXX Flige bitte bei jedem Starkerwerden der Konzentration ein Kreuz hinzu.
= Der Geschmack hat sich zur vorherigen Probe nicht gedndert.

Priftabelle 1:
0 1 2 3 4
Antwort bzw. 0
Anzahl der
Kreuze Wagsser
Priiftabelle 2:
0 1 2 3 4
Antwort bzw. 0
Anzahl der

Kreuze Wasser
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3. Wie ist ein Test-Essen objektiviert gestaltbar?

Ein Test-Essen z. B. eines Mittagsmen(s beinhaltet
die Testung mehrerer Meniikomponenten anhand
der sensorischen Eigenschaften Geruch, Ausse-
hen, Geschmack und Mundgefihl.

Testpersonen, die sich noch nicht mit der sensori-
schen Prifung von Lebensmitteln beschaftigt ha-
ben, erhalten anhand der beigefligten Materialien
die Moglichkeit, sich im Vorwege des Test-Essens
mit den zu erwartenden sensorischen Eigenschaf-
ten der Menilikomponenten zu beschaftigen. Mit
Hilfe der Beschreibungskarten kdnnen sie fiir jede
Menilkomponente die sensorischen Eigenschaf-
ten auswahlen und benennen, die ihnen beson-
ders wichtig sind. Sie unterscheiden dabei nach
Geruch, Aussehen, Geschmack und Mundgefiihl.
Diese Eigenschaften tragen sie jeweils in die ent-
sprechenden Bewertungsbogen ein.

Waihrend des Test-Essens vergleichen sie die
erwarteten mit den wahrgenommenen sensori-
schen Eigenschaften der Menlikomponenten. Den
Grad der Ubereinstimmung kreuzen sie auf einer
dreiteiligen Skala an (die Abstufungen sind durch
Smilies und Ampelfarben gekennzeichnet).

Im Anschluss an das Test-Essen bewerten die
Testpersonen die einzelnen Meniikomponenten
und das gesamte Meni mit Schulnoten auf dem
Benotungsbogen.

Anhand der ausgefiillten Bewertungs- und Be-
notungsbogen aller Testpersonen ist eine zusam-
menfassende Auswertung des Test-Essens
moglich.

Materialien fiir das Test-Essen:

¢ Anleitung fir das Test-Essen

e nummerierte Bewertungsbogen (fir jede Me-
nikomponente einen Bogen)

e Karten mit Beschreibungsmoglichkeiten (fir
jede Meniikomponente eine Karte)

e ein Benotungsbogen

Folgende allgemeine Hinweise sind bei der
Verkostung zu beachten:

e weder hungrig noch Ubersattigt an der
Verkostung teilnehmen

e vor einem Test-Essen mind. 45 min. nicht
rauchen und keinen Kaffee trinken

e kein Parfum tragen

e keinen Alkohol trinken

e am Tag vorher auf scharfe Speisen und
z. B. Knoblauch und Zwiebeln verzichten

e zwischendurch den Geschmackssinn mit
Leitungswasser neutralisieren
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Test-Essen | Anleitung

Das Meni heif3t:

Diese Menii-Komponenten habe ich
noch nie gegessen:

. Bereite die Bewertungsboégen vor:

Entscheide, in welcher Reihenfolge du die Kom-
ponenten testen mochtest.

Schreibe entsprechend dieser Reihenfolge

die Namen der Menii-Komponenten auf die
Bewertungsbogen. Jede Menlikomponente be-
kommt einen eigenen Bewertungsbogen.
Sortiere die Karten mit den Beschreibungsmog-
lichkeiten und Bewertungsbdgen zueinander.

. Schreibe deine Erwartungen auf:

Schreibe auf den Bewertungsbogen in der
zweiten Spalte deine Erwartungen auf. Be-
nutze dafiir die Worter von der Karte mit den
Beschreibungsmoglichkeiten und auch eigene
Wobrter:

Wie sollten die einzelnen Komponenten deiner
Meinung nach riechen, aussehen, schmecken
und sich im Mund anfihlen?

Jetzt wird das Menti serviert!

Deutsche Gesellschaft .
fUr Erndhrung e. V. ‘.'
Sektion Schleswig-Holstein G

3. Vergleiche deine Wahrnehmungen mit
deinen Erwartungen:

a. Priife zuerst NUR den GERUCH der
ERSTEN Komponente:

¢ Vergleiche jetzt den wahrgenommenen Geruch
der ersten Komponente mit deinen Erwartun-
gen an den Geruch und setze ein Kreuz unter
dem passenden Smilie.

¢ Wenn die Erwartung und Wahrnehmung von-
einander abweichen, schreibe in die Spalte
Anmerkungen: Was war anders, als erwartet?

b. Danach priife NUR das AUSSEHEN der
ERSTEN Komponente:

® S.0.

c. und so weiter...

4. Benotung:

¢ Benote die einzelnen Menii-Komponenten.

¢ Benote: Wie gut passen die Meni-
Komponenten zueinander?

¢ Benote das gesamte Menu.

Lebensmittel-



Bewertungsbogen 1

Ich priife als ERSTES diese Menii-Kkomponente: |

Meine Erwartungen an

Erwartungen erfiillt?

(Kreuze an)

Deutsche Gesellschaft
fUr Erndhrung e. V.
Sektion Schleswig-Holstein

¥

Sinneseindruck Geruch, Aussehen, Geschmack und Mundgefiihl e 6 Anmerkungen
ES sollee
Geruch
riechen.
ES sollee
Aussehen
dgussehen.
Er sollee
Geschmack
Schimecken.
ES sollee sich im Mund
Mundgefiihl

anfanlen.

Lebensmittel-
Institut




Bewertungsbogen 2

Ich priife als ZWEITES diese Menii-Kkomponente:

Meine Erwartungen an

Erwartungen erfiillt?

(Kreuze an)

Deutsche Gesellschaft
fUr Erndhrung e. V.
Sektion Schleswig-Holstein

¥

Sinneseindruck Geruch, Aussehen, Geschmack und Mundgefiihl e 6 Anmerkungen
ES sollee
Geruch
riechen.
ES sollee
Aussehen
dgussehen.
Er sollee
Geschmack
Schimecken.
ES sollee sich im Mund
Mundgefiihl

anfanlen.

Lebensmittel-
Institut




Bewertungsbogen 3

Ich priife als DRITTES diese Menii-Kkomponente: |

Meine Erwartungen an

Erwartungen erfiillt?

(Kreuze an)

Deutsche Gesellschaft
fUr Erndhrung e. V.
Sektion Schleswig-Holstein

¥

Sinneseindruck Geruch, Aussehen, Geschmack und Mundgefiihl e 6 Anmerkungen
ES sollee
Geruch
riechen.
ES sollee
Aussehen
dgussehen.
Er sollee
Geschmack
Schimecken.
ES sollee sich im Mund
Mundgefiihl

anfanlen.

Lebensmittel-
Institut




Bewertungsbogen 4

Ich priife als VIERTES diese Menii-Komponente: |

Meine Erwartungen an

Erwartungen erfiillt?

(Kreuze an)

Deutsche Gesellschaft
fUr Erndhrung e. V.
Sektion Schleswig-Holstein

¥

Sinneseindruck Geruch, Aussehen, Geschmack und Mundgefiihl e 6 Anmerkungen
ES sollee
Geruch
riechen.
ES sollee
Aussehen
dgussehen.
Er sollee
Geschmack
Schimecken.
ES sollee sich im Mund
Mundgefiihl

anfanlen.

Lebensmittel-
Institut




Bewertungsbogen 5

Ich priife als FUNFTES diese Menii-komponente: |

Meine Erwartungen an

Erwartungen erfiillt?

(Kreuze an)

Deutsche Gesellschaft
fUr Erndhrung e. V.
Sektion Schleswig-Holstein

¥

Sinneseindruck Geruch, Aussehen, Geschmack und Mundgefiihl e 6 Anmerkungen
ES sollee
Geruch
riechen.
ES sollee
Aussehen
dgussehen.
Er sollee
Geschmack
Schimecken.
ES sollee sich im Mund
Mundgefiihl

anfanlen.

Lebensmittel-
Institut




Benotungsbogen

Benote die einzelnen Menii-Komponenten! (kreuze an)

Komponente

Name der Komponente

Deutsche Gesellschaft . Lebensmittel-
fur Erndhrung e. V. "' Institut
Sektion Schleswig-Holstein G

Schulnote

Komponente 1

Komponente 2

Komponente 3

Komponente 4

Komponente 5

Bewerte: Wie gut passen die Menii-Komponenten zueinander? (setze ein Kreuz auf der Linie)

,Die Menu-Komponenten
passen sehr gut zueinander.”

,Die Menu-Komponenten
passen iliberhaupt nicht zueinander.”

ANMeErKUNEeN: o o o o o o o o o o o o o o o o o e e e e e e e e e

Benote das gesamte Menii! (kreuze an)

L] 200 s[0 a[] s[1 e[
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rechts-Universitat zu Kiel und hat sich bereits
wahrend des Studiums fuir das Thema Sensorik
begeistert. Nachdem sie als Produktentwicklerin
in der Lebensmittelindustrie tatig war, hat sie seit
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2007 am Lebensmittelinstitut KIN e. V., Neumdins-
ter verantwortlich den Bereich Sensorik geleitet
und umfangreiche Erfahrungen in der senso-
rischen Untersuchung von Lebensmitteln und
Verpackungsmaterialien sowie in verschiedenen
Arbeitskreisen zum Thema Sensorik aufgebaut,
die sie in ihrer Referententatigkeit im Rahmen von
Sensorik-Seminaren zielgruppengerecht (unter
anderem in der beruflichen Bildung fiir Lebens-
mittelunternehmen und Studierende) vermittelt.
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