	[image: image1.png]



	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 „bitter“ 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 „bitter“ ausmacht. 
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Stellen Sie die Geschmacksrichtung „bitter“ der Klasse bei Ihrer Grundschulung vor. 

Sie haben für die Vorbereitung der Präsentation 15 Minuten Zeit! 
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Die Geschmacksrichtung „bitter“ 

Verantwortlich für den bitteren Geschmack sind die sogenannten Bitterstoffe, wie beispielsweise das Chinin im  Bitter Lemon oder das Koffein in Kaffee oder Tee. Fein dosiert kann der bittere Geschmack Speisen und Getränken das gewisse Etwas verleihen. Beispiele hierfür, die auch das Wort bitter in sich tragen, sind Bitter Lemon, Bitter Orange, Zartbitterschokolade oder Bittermandel. In höherer Konzentration kann er diese aber auch ungenießbar machen z. B. Bitterröhrling (Pilz). Bitter ist dabei jedoch nicht gleich bitter. Die unterschiedlichen Bitterstoffe variieren in ihrer molekularen Gestalt erheblich. Viele dieser Substanzen finden sich in Pflanzen, andere werden von Tieren produziert und wieder andere entstehen bei der Verarbeitung von Nahrungsmitteln oder bei Alterungs- und Zerfallsprozessen. 
Die Fähigkeit, Bitteres zu schmecken, ist angeboren. Gibt man einem Kleinkind etwas Bitteres, so versucht es das Bittere so schnell wie möglich wieder auszuspucken. Obwohl nicht generell ein Zusammenhang zwischen Bitterkeit und Giftigkeit besteht, gehen Wissenschaftler im Allgemeinen davon aus, dass der Sinn für Bitteres uns vor dem Verzehr giftiger Nahrung bewahren soll. Im Bezug auf den Schwellenwert, ab dem Menschen bitter schmecken können, lassen sich zwei Gruppen unterscheiden – die Schmecker und die Nicht-Schmecker. Schmecker nehmen den bitteren Geschmack schon ab sehr niedrigen Konzentrationen wahr, Nicht-Schmecker bemerken erst ab weitaus höhern Konzentrationen etwas. 
Die Intensität des Bittergeschmacks kann durch Zugabe unterschiedlicher Stoffe vermindert werden. Zu diesen Stoffen gehören Zucker, Süßstoff und Kochsalz. Gesalzenes Gemüse z.B. schmeckt weniger bitter und lässt die Aromen intensiver erscheinen. Da die meisten Menschen allzu bittere Lebensmittel nicht mögen, wurden Bitterstoffe in der Vergangenheit bewusst aus vielen Gemüsesorten herausgezüchtet. So enthalten z.B. Spargel und Spinat heute weitaus weniger Bitterstoffe als noch vor einigen Jahrzehnten, was deren Popularität in der Gesellschaft deutlich ansteigen ließ. 
Die sogenannte Rangordnungsprüfung stellt eine Möglichkeit dar, herauszufinden, wie gut jemand bitter 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 „bitter“ durch die Zunge








