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	Klasse:
	Datum: 
	Name: 

	
	Lernfeld: Küche
	Thema: Kann man das Schmecken lernen? 



Arbeitsauftrag 2a:

· Lesen Sie alle den Text sorgfältig durch und markieren Sie was die Geschmacksrichtung „salzig“ ausmacht. 

· Erstellen Sie nach Absprache über die wesentlichen Inhalte mit Ihren Teammitgliedern eine Folie, auf der Sie stichpunktartig (keine ganzen Sätze!) zusammenfassen, was die Geschmacksrichtung „salzig“ ausmacht. 
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Stellen Sie die Geschmacksrichtung „salzig“ der Klasse bei Ihrer Grundschulung vor. 

Sie haben für die Vorbereitung der Präsentation 15 Minuten Zeit!
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Die Geschmacksrichtung „salzig“
Der salzige Geschmack wird durch mineralische Verbindungen, vor allem Natriumchlorid, ausgelöst. Natriumchlorid dient dem Menschen in Form von Speisesalz zur Würzung von fast allen Speisen, wenn auch in sehr unterschiedlichen Mengen. Der größte Teil der Salzaufnahme erfolgt durch verarbeitete Lebensmittel und weniger durch direktes Nachwürzen, das individuell sehr unterschiedlich ausfallen kann. Salz ist für den Menschen lebensnotwendig. Übermäßiger Salzkonsum kann allerdings Bluthochdruck begünstigen. 
Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung (DGE) empfiehlt nicht mehr als 5 Gramm Salz pro Tag aufzunehmen, da diese Menge als gesundheitlich unbedenklich erscheint. Der durchschnittliche Pro-Kopf-Salzkonsum ist derzeit jedoch mehr als doppelt so hoch wie empfohlen. Es werden hierzulande durchschnittlich etwa 8 Gramm – Frauen etwas weniger, Männer etwas mehr – pro Tag und Kopf verzehrt. Insbesondere bei jungen Menschen ist der hohe Salzkonsum alarmierend, der vor allem durch hohe Salzgehalte in Tiefkühl- und Fertiggerichten verursacht wird. 

Wichtig für die Intensitätswahrnehmung von Salz ist, wie gut das Salz in einem Lebensmittel verfügbar ist. Verteilt sich das Salz sehr gleichmäßig im Lebensmittel, nimmt man eine relativ große Menge Salz auf, ohne es besonders intensiv wahrzunehmen. Weit intensiver wird die gleiche Menge Salz wahrgenommen, wenn sie in leicht verfügbarer Form konzentriert an der Oberfläche des Produktes vorliegt. 
Die sogenannte Rangordnungsprüfung stellt eine Möglichkeit dar, herauszufinden, wie gut jemand salzig schmecken kann. Dabei erhält man gleichzeitig mindestens drei Prüfproben in zufälliger Reihenfolge, die im Hinblick auf die Konzentration in eine geordnete Reihenfolge zu bringen sind.   
Abb. � SEQ Abbildung \* ARABIC �1�: Wahrnehmung der Geschmacksrichtung „salzig“ durch die Zunge








