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

Sie haben für die Vorbereitung der Präsentation 15 Minuten Zeit! 
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Die Geschmacksrichtung „sauer“
Bei der Wahrnehmung lösen die H+ Ionen (positiv geladene Wasserstoffmoleküle) aus dem  Lebensmittel den sauren Geschmack auf der Zunge aus Der saure Geschmack von einem Lebensmittel wird durch – wie der Name schon sagt -  Säuren hervorgerufen, allerdings kann die Intensität (Stärke) der Wahrnehmung sehr unterschiedlich sein. Beispielweise wird Essigsäure saurer als Salzsäure wahrgenommen, obwohl beide den gleichen pH- Wert besitzen. Der pH-Wert zeigt an, ob ein Gegenstand sauer, neutral oder basisch (seifig) schmeckt. Alles unter einem pH-Wert von 7 (neutral) wird als sauer bezeichnet. Hier sind aber noch Abstufungen möglich:
Oxalsäure gehört zu den starken Säuren und kommt in Rhabarber, Spinat und Sternfrüchten vor. Zu den mittleren Säuren gehört hier die Weinsäure, diese finden man in Trauben oder unreifen Früchten wie Ananas. Essigsäure ist eine schwache Säure. Sie ist Bestandteil von Pflanzensäften. Eine sehr schwache Säure ist die Kohlensäure in Wasser.

Das Zustandekommen von saurem Geschmack in Lebensmitteln ist kompliziert und wird beeinflusst von anderen Inhaltstoffen wie Salze, Zucker und Gerbstoffe, die sehr bitter schmecken,

Die sogenannte Rangordnungsprüfung stellt eine Möglichkeit dar, herauszufinden, wie gut jemand sauer schmecken kann. Dabei erhält man gleichzeitig mindestens drei Prüfproben in zufälliger Reihenfolge, die im Hinblick auf die Konzentration in einer geordnete Reihenfolge zu bringen sind. 
Abb. � SEQ Abbildung \* ARABIC �1�: Wahrnehmung der Geschmacksrichtung „sauer“ durch die Zunge








